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o r tD  o r t. 


Das  oorüegenbe  23ud)  ging  non  bem  ©ebanfen  aus,  ben 
Ar3ten  an  5lr  anf  ent)  auf  ern  unb  Sanatorien,  (baue  benen,  bie  in 
ber  ^raris  ftetjen,  eine  Sammlung  oon  berechneten  5loftoer* 
orbnungen  für  3ucferfranfe  3U  geben,  um  bie  mühfame  23el)anb* 
Iung  3U  erleichtern,  toelcfje  bie  inbioibuell  oerfchiebene  DoIeran3 
bes  ein3elnen  Traufen  forbert.  Es  3eigte  fid),  baft  als  ©rmtblage 
ba3u  ein  oollftänbiges  5tod)bud)  mit  neuen  genauen  33orfcf)riften 
für  Ein3eIportionen  ausgearbeitet  toerben  mufete,  ba  bie 
bisher  o er  öffentlichen  5lod)re3epte  ihrer  Unbeftimmtheit  toegen 
nicht  berechnet  toerben  tonnten. 

Aus  ca.  500  ein3elnen  5lod)oorfd)riften  bauen  ficf)  bie  ebenfo 
3ahlreid)en,  nad)  Ettoetfe*,  Stett*,  5tohIeh^)bratgehaIt  unb  Kalorien 
für  jeben  ein3elnen  Dag  berechneten  5toftoerorbnungen  biefes 
33ud)es  auf.  Die  überörtliche  Anorbnung  roirb  es  auch  bem  be* 
fcfjäftigten  ^ßraftifer  ermöglichen,  für  jeben  gall  bie  geeigneten 
33erorbnungen  3U  finben.  grür  ben  Patienten  unb  für  bie  Äüdf)e 
gibt  bas  23ucf)  eine  genaue  Anleitung  3ur  Ausführung  ber  är3t* 
liehen  Reifungen  unb  ermöglicht  — unter  Einhaltung  ber  33er* 
orbnungen  bes  A^tes  — eine  reiche  Abtoechflung  in  ber  tag* 
liehen  Speifefolge. 

Diefe  23emerfungen  mögen  bie  Eriften3  bes  23ud)es  neben 
ben  3ahlreicf)en  anberen  Erfcheinungen  auf  biefem  ©ebiet  recht* 
fertigen. 

Es  ift  mir  eine  angenehme  Pflicht,  gräulein  Selene  SBillnoro, 
ber  33orftef)erin  ber  Diätfüche  bes  Erholungsheims  „Buifenrutje" 
hier,  an  biefer  Stelle  meinen  Danf  unb  meine  Anerfennung  aus* 
3ufpred)en.  3he  ftodjfunft  unb  ©eroiffenhaftigfeit  bei  ber  Aus* 
führung  unb  Ausarbeitung  ber  ftochoorf driften  hat  es  mir  er* 
möglich,  bas  23ud)  oor  unb  toährenb  feiner  Entftehung  praftifcf) 
3u  erproben. 

Kurort  ftönigsfelb 
(23abt[cf)er  Schmarätoalb). 

Dr.  Sdjaü, 

art  bem  (Erholungsheim  „ßuifenruhe“. 
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Bemerkungen  für  ben  £aien  über  bie 
Sudterkrankfyeit.1) 


Die  eigentlichen  UrJadjen  ber  nterfmürbigen  5lranff)eit,  bte 
ben  Planten  3uderi)arnrul)r,  3ucferfrantf)eit  ober  Diabetes  führt, 
fönnen  t)ier  nicf)t  bejprochen  rnerben.  ©s  genügt  311  Jagen,  bafo 
beim  3utferfranfen  ^er  Stoffmed)Jel  berart  gejtört  ift,  bafe  bie 
ßucferbilbenben  Stoffe  ber  Nahrung,  oon  benen  nod)  ausführlid) 
bie  9tebe  Jein  toirb,  nicht  oom  Körper  oerroertet  roerben  tonnen, 

Jortbern  fid)  als  Draubenßuder  in  Jd)äblid)er  9ftenge  im  23lut 
anhäufen.  Die  Vieren  Jdjeiben  biejen  Stoff  als  unnüh  aus  bertt  3u heraus. 
Körper  aus  unb  Jo  erfennt  man  bie  3u^er^ran^^^  burd)  beit 
9tad)meis  biejes  Draubenäuders  im  Urin.  Die  auf  bieje  äßeije  oer= 
loren  geljenbe  3udermenge,  roeldje  ber  ©ejunbe  3ur  Dedung  Jeines 
2Bärme=  unb  ilraftbebarfs  benützen  mürbe,  mirb  meijt  nad)  ^ro= 

3enten  beregnet.  Allein  rid)tig  ift  aber  bie  23eftimmung  ber  aus= 
gejd)iebenen  ©ramme  3uder,  mie  Jie  Jid)  burch  einfache  9Jtulti= 
plitation  ber  ^ro3ente  mit  ber  Dagesurinmenge  ausführen  läfct 2). 

Die  letztere  erhält  man  burd)  Sammlung  bes  innerhalb  24  Stunben 
gelajjenen  Urins.  Die  $tufbemal)rung  mufe  an  tüt)Iem  Ort  erfolgen. 

9ftan  bejtimmt  bann  aus  einer  Urinprobe  bes  gut  gemijd)ten  Urins 
ben  3udergel)alt.  gür  ben  Selbjtgebraud)  eignen  Jid)  bie  ^rä= 


x)  Das  ^olQ^^  ^t  teilroeife  bem  bei  3-  beider*  Stuttgart  erfdjienenen 
23ud)  bes  33erfaf[ers  „Der  menfd)lid)e  itörper  unb  feine  ftranf  beiten"  entnommen. 

2)  3a  melden  $ef)lfd)Iüffen  bie  ^ßroäentangabe  führen  tann,  mag  ein 
Seifpiel  3eigen:  2Benn  nad)  33erorbnung  oon  1 1 äRineraltoaffer  ber  <J3ro3ent= 
geaalt  oon  1%  auf  y2%  abfinft,  bann  erflärt  fid^  bies  einfad)  burd)  bie  Urin= 
oerbünnung,  nid)t  eüoa  burd)  eine  befonbere  £jeiltoirfung  ber  Duelle. 

Sdjall,  93eredjnete  ftoftoerorimungert  für  3udertranfe.  1 


2 23emerfungen  für  ben  £aten  über  bie  3ucfertranff)eit. 

3ifionsfacd)arometer,  bie  überall  31t  erhalten  finb  unb  benen  eine 
©ebraud)santoeifung  beiliegt.  — Nad)  altem  £ertommen  untere 
fd)eibet  man  leichte,  mittelfchroere  unb  fernere  gälle  non  3uder* 
trantheit.  23ei  ben  erfteren  roirb  fdjon  burd)  relatio  geringe 
23efd)räntung  ber  3uderbilbenben  Nahrungsmittel  3U(^frethett 
erreicht,  bei  ben  mittelfchroeren  gälten  muh  bie  23efd)räntung 
erheblich  roeiter  gehen  unb  bei  ben  fd)toeren  fallen  gelingt  es 
oielfad)  überhaupt  nicht  mehr,  ben  Patienten  ^uderfrei  3U  mad)en. 
Der  3U(Jen)erIuft,  ber  ohne  23ehanbtung  täglid)  bis  3U  einem 
halben  Kilogramm  unb  mehr  betragen  tann,  bebingt  begreiflicher* 
roeife  einen  erheblichen  Nusfall  in  ber  (Ernährung.  Die  fd)limmften 
siut3uder.  golgen  ber  Krantheit  roerben  aber  burd)  ben  fyofyzn  3udergehalt 
bes  ^Blutes  oerurfad)t,  ber  eine  Sd)äbtgung  aller  £)rgane  mit  fid) 
bringt.  Nus  biefen  ©rünben  ift  bafür  3U  forgen,  bah  ber  3uder* 
traute  nicht  mehr  3uderbtlbenbe  Subftan3  in  ber  Nahrung  3U  fid) 
nimmt,  als  er  o erarbeiten  tann.  Ntan  ertennt  bies  baran,  bah 
ber  Urin  3uderfrei  mirb.  SNan  erreicht  biefes  3tel  in  ber  Praxis 
burd)  ein  Nerbot  b3to.  eine  ©infd)räntung  aller  ber  Nahrungs= 
mittel,  bie  %\\dtx  ober  Starte  enthalten,  ba  biefe  beiben  Stoffe 
hauptfäd)lid)  3uderbilbenb  ftnb.  (Es  finb  alfo  aus  ber  Nahrung 
alle  23rotarten,  bie  Kartoffeln,  Ntehlfpeifen,  ge3uderten  Speifen, 
Kuchen,  fühes  Dbft  unb  ge3uderten  ©etränte  gan3  ober  3um  gröhten 
Deil  fort3utaffen. 

Diefe  „Diätbehanblung“  bes  Diabetes  ift  bie  einige  Niög* 
bet)anbiun9.  ^ranjen  2ß0hlbefinben  unb  £eiftungsfät)igteit  3U 

erhalten;  ja  no<h  mehr,  es  Iaht  fid)  erreichen,  bah  aus  mittel* 
fd)toeren  gälten  Ieid)te  gälte  roerben;  fogar  aus  ben  fd)toeren 
gälten  tonnen  mit  ©ebulb  noch  mittelfchroere  gemalt  roerben. 
Ntan  ertlärt  fid)  biefe  roirtliche  33efferung  baburd),  bah  man  eine 
©rholung  ber  3uderoerarbeitenben  gähigteit  bes  Körpers  burd) 
bie  Schonung  bes  3uderftoffroed)fels  annimmt.  (Es  fei  aus* 
brüdlid)  betont,  bah  eine  23efferung  aber  nur  bann  3U  hoffen 
ift,  roenn  n i e Diätfehler  begangen  roerben,  bas  heiftf,  toenn  nie 
mehr  3uderbilbenbe  Nahrungsmittel  genoffen  roerben,  als  ber 
Körper  ©ertragen  tann.  ©in  einiger  Dag,  an  bem  3^der  im  §arn 
auftritt,  tann  ben  ©rfolg  oon  Ntonaten  in  grage  ftellen. 

©c)e^c  ber  Um  bas  golö^obc  nerftänblidj  3U  machen,  müffert  einige  fünfte  ber  (Er= 
©motjrung.  n^rung5jc^re  ^efpro^en  roerben. 


Bemerfungen  für  ben  £aien  über  bie  3uderfranff)eit.  3 

Unsere  Nahrungsmittel  befiedert  hauptsächlich  aus  ©imeiß,  Seü,  Kohle* 
hpbraten,  SBaffer  uttb  Sa^en.  Die  betbert  Ießteren  intereffieren  uns  l)ter  nicht 
befonbers,  ebenfomenig  ber  Alfohol.  Die  brei  erfteren  (©imeiß,  gett  unb  Kohle= 
hpbrate)  merben  bei  ber  Verbauung  ins  ©lut  aufgenommen,  gelangen  in  oer= 
änbertem  3uftanb  in  bie  Drgane  unb  unterliegen  bort  einem  Berbrennungs= 
pro3eß,  ber  unserem  Körper  Kraft  unb  2Bärme  liefert,  gan3  toie  bies  bie  Kohlen 
unter  bem  Steffel  ber  Dampfmaschine  tun.  Ntan  be3eicf)net  bie  genannten  Stoffe 
als  „Nährftoffe“. 

Das  ©imeiß  hat  feinen  tarnen  oom  ©iereimeiß,  bas  6%  reines  ©imeiß 
enthält.  (Es  ift  in  faft  allen  Nahrungsmitteln,  befonbers  reichlich  im  Sleifä), 
Käfe  unb  ben  £ülfenfrüd)ten  enthalten.  Durch  feinen  ©ef)alt  an  Stidftoff  roirb 
es  3U  einem  burch  bie  anberen  Nährftoffe  nicht  erfeßbaren  Körper,  ber  ben  3u= 
mad)s  unb  ©rfaß  ber  £eibesfubftan3  3U  liefern  hat.  2Benn  nicht  genügenb  ©imeiß 
in  ber  Dagesnaßrung  enthalten  ift,  geht  £eibesfubftan3  oerloren.  Die  notmenbige 
tägliche  ©imeiß3ufuf)r  beträgt  minbeftens  40  g,  burchfchnittlich  70 — 80  g.  Die 
©efap  ber  ©imeißüberemährung  fann  fper  nur  fur3  ermähnt  merben.  Sie 
beruht  3um  Deil  auf  ber  (Entftehung  giftiger  Stoffmechfelprobufte  beim  Abbau 
ber  ©imeißftoffe  im  Körper.  (Es  märe  auf  jeben  Sali  falfch,  ben  Nährmert  allein 
nad)  bem  ©efjalt  an  ©imeiß  3U  beftimmen. 

Die  f^ette  (unb  £)le)  finb  in  tierifchen  unb  pflan3lichen  Nahrungsmitteln 
enthalten,  mährenb  bie  Kohlehpbrate,  unter  benen  ficf)  ber  £efer  am  beften  immer 
Ntehle  unb  3uder  benft,  in  größerer  Nienge  nur  in  pflan3li<f)en  Stoffen  oor= 
fommen.  Die  Sette  unb  Kohlehpbrate  müffen  in  ber  £jauptfacf)e  unferen  2Bärme= 
unb  Kraftbebarf  beden.  ber  in  Deutfcßlanb  gemöhnlichen  Nahrung  oer* 
halten  fich  bie  Settmengen  3U  ber  Kohlehpbratmenge  mie  1 : 4 bis  1:5. 

So  mie  man  ein  ©emicßt  nach  ©rammen  befümmt  unb  mißt,  fo  hat  man 
als  Ntaß  für  ben  Nährmert  bie  „Kalorie"  feftgefeßt.  ©igentlich  ift  biefe  bas 
©inheitsmaß  für  bie  SBärmemenge;  ba  aber  nach  phpfifalifchen  ©efeßen  eine 
beftimmte  SBärmemenge  ftets  einer  befümmten  Energiemenge  entfpricht,  fo 
fann  man  ben  (Energiemert,  b.  h-  ben  Nährmert  ber  Nahrung,  ebenfalls  in 
Kalorien  ausbrüden.  ©ine  Kalorie  ift  fomit  für  uns  meiter  nichts  als  bie  Nähr* 
mertseinheit,  b.  h*  bas  Ntaß  für  ben  Nährmert.  Sie  mirb  uns  hier  noch  häufig 
befd)äftigen.  Die  Kalorienmenge,  melcße  ein  Ntenfd)  täglich)  braucht,  richtet  ficf) 
nach  feiner  Körpergröße,  feiner  förperlichen  Arbeitsleistung  unb  feinem  2Bärme= 
bebarf.  Da  letzterer  megen  ber  ausgleichenben  SBirfung  oon  Kleibung  unb 
$ei3ung  nicht  oiel  fcßmanft,  fann  er  als  Sattor  hier  oemad)läffigt  merben.  Aus 
ben  beiben  anberen  ©rünben  mirb  ein  Kinb  meniger  brauchen  als  ein  ©rmadjfener 
unb  ein  Bettlägeriger  meniger  als  ein  Arbeitenber.  Die  folgenbe  Überficht  gibt 
Anhaltspunfte  für  ben  Kalorienbebarf. 

©s  braucht  ein: 

1.  Bettlägeriger  pro  kg  Körpergemidjt  täglich 25 — 28  Kal. 

2.  ©in  Ntann  bei  3iraTnerruhe  pro  kg  Körpergem.  tägl.  . . 28 — 35  Kal. 


*)  ©ine  Kalorie  ift  bie  SBärmemenge,  bie  erforberlidj  ift,  1 £iter  SGBaffer 
um  1°  ©elfius  3U  ermärmen. 


Snäfjrftoffe. 


SNäbnoert 

(Kalorie). 


ftaloriett* 

bebarf. 
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3ucfer= 

bilbenbe 

Stoffe. 


4 23emerfungen  für  bcrt  fiatert  über  bte  3ucferfrantt)eit. 

3.  ©in  SJlertfcf)  beim  ©eben  ober  bet  mittlerer  Arbeit  pro  kg 

Körpergewicht  täglich 35^45  Kal. 

4.  ©in  [chwer  2lrbeitenber  pro  kg  Körpergewicht  täglich  . . 45 — 80  Kal. 

hieraus  berechnet  ficb)  bei  einem  Körpergewicht  oon  70  kg  ber  23ebarf  an 

Nährwerteinheiten  bei: 

1.  3U  1750—1960,  3.  3U  2450—3150, 

2.  3U  1960—2450,  4.  3U  3150—5600. 

3n  ber  Praxis  erfennt  man  eine  genügenbe  Kalorien3ufuhr  baran  bah 
bas  Körpergewicht  bei  ber  gemailten  Nahrung  nicht  abnimmt. 

23on  ben  be[prodE)enen  Nährjtoffen  liefert  nnn 

1 g ©iweih 4,1  Kal. 

1 g gett 9,3  Kal. 

1 g Kohlehpbrat  ...  4,1  Kal. 

Der  2IIfohoI,  ber  in  bie[em  Sinn  aud)  Nährwert  befi^t,  liefert  pro  ©ramm 
7 Kalorien.  Die  Nährßoffe  fönnen  [ich  ent[pred)enb  ihrem  Nährwert  gegem 
feitig  oertreten.  Nach  obigen  Eingaben  ift  1 g gett  = 1,3  2IIfol)ol  = 2,3  ©iweih 
= 2,3  Kohlehpbraten.  Der  Nährwert  (Kalorienwert)  ber  Nahrungsmittel  läfet 
[id)  aus  bem  ©ehalt  an  ©iweih,  $ett  unb  Kohlehpbraten  leicht  berechnen,  üßenn 

3.  23.  ein  ©i  6 g ©itüeife,  5,5  g gett  unb  0,3  g Kohlehpbrate  enthält,  bann  ift  [ein 
Nährwert  = 6X4,1  -f  5,5  X 9,3  + 0,3  X 4,1 
= 24,6  -f  51,2  + 1,2 

= 7,7  Kalorien. 

2Beiterhin  ergibt  [ich,  bafe  [ich  her  Dagesbebarf  oon  3000  Kalorien  burcf) 
60  g ©iweih,  100  g gett  unb  446  g Kohlehpbrate  eben[ogut  beeten  Iäfet,  wie  3.  23. 
burch  60  g ©iweih,  200  g gett  unb  220  g Kohlehpbrate. 

©ine  ausführliche  3u[ammenftellung  bes  ©ehalts  ber  Nahrungsmittel  an 
Nährftoffen  unb  Nährwert  finbet  [id)  in  ber  im  [eiben  23erlag  er[d)ienenen 
Nahrungsmitteltabelle  1),  beren  2lngaben  ben  23erecf)nungen  bie[es  23uches  3m 
grunbe  liegen. 

Nad)  btefen  33orbenterfungen  über  bie  ©rnährungsgefeße 
follen  bie  (üeftd)tspunfte  befprochett  toerbert,  bie  bei  ber  X>iät  oon 
3uderfranfen  3U  berüdfid)tigen  finb.  D)ie  3ucferbilbenben  Stoffe 
ber  ‘Nahrung  finb  in  erfter  £inie  bie  ftof)Iet)t)brate,  bann  aber  and), 
bejonbers  in  fd)toereren  gälten,  ba5  ©itoetß.  2Bäf)renb  oom 
©efunben  bie  größtmöglichen  üohlehpbratmengen  oolljtänbig  oer= 
arbeitet  roerben  fönnen,  oerroertet  ber  3uc^rfr(infe  nur  einen 
mehr  ober  roeniger  großen  Xtil  33 ei  einem  £eid)tfranfen  fönnen 
beifpielstoeife  nod)  100  g üohlehpbrate  täglid)  oom  ilörper  oer= 
arbeitet  roerben,  roährenb  ein  Patient  mit  mittelfdßroerem  Diabetes 
nur  nod)  50  g unb  ein  feßr  fdjuierfranfer  D)iabetifer  überhaupt 
feine  üohlehpbrate  mehr  oertragen  fann.  Diefe  inbioibuell  oer= 


0 Nahrungsmitteltabelle  oon  Dr.  Sdjall  unb  Dr.  £jeisler 


33enterfungen  für  bcrt  fiatcn  über  bie  3u<ter!ranfhett. 
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fd)iebene  gähigteit  ber  3uderoermertung  be3eid)net  man  als 
X o I e r a n 3.  (Sbenfo  oerhält  es  fid)  mit  bem  (Simeih,  aus  bem  xoieran3. 
im  Organismus  and)  3uder  entfielen  !ann.  100  g (Eimeih  tönnen 
theoretifd)  82  g 3uder  im  Körper  bilben.  Nlart  hat  hieraus  einen 
„3udermert"  ber  Nahrung  beregnen  mollen,  ber  fid)  aus  82% 
bes  (Simeihes  abbiert  3ur  ©efamt3af)I  ber  5loi)lei)pbrate  ergibt. 

(Sine  Nahrung  mit  100  g (Eimeih  unb  50  g 51ot)lef)pbraten  hätte 
bemnad)  ben  3udermert  132,  bas  Reifet  fie  tönnte  132  g 3uder 
im  Körper  bilben.  $on  einer  fd)ematifd)en  Nnmenbung  biefes 
3udermertes  hält  bie  Datfad)e  ab,  bah  ber  aus  (Simeih  entftefjenbe 
3uder  häufig  oiel  beffer  oertragen  roirb  als  ber  3nder  ber  St ol)le= 
hpbrate.  3Bie  es  eine  XoIeran3  für  ilohlehpbrate  gibt,  fo  gibt 
es  and)  eine  fo!d)e  für  (Eimeih-  3m  allgemeinen  finbet  fid)  nur 
bei  Sdpoe rtranten  auf  Steigerung  ber  (Eimeifföufuhr  eine  oer* 
mehrte  3uderausfd)eibung.  Dah  es  nicht  angängig  ift,  bas  (Eimeih 
unter  ein  beftimmtes  Minimum  3U  befdpränten,  mürbe  fd)on 
S.  3 befprodjen.  Hmgetetjrt  ift  aber  and)  ein  ttbermah  non 
(Eimeih  (über  150  g)  als  fdjäblid)  3U  nert neiben. 

3ür  bie  Durchführung  einer  Diättur  ift  unbebingt  eine  00m 
Nr3t  ausgeführte  Doleran3beftimmung  für  ftohlehpbrate,  unb  menn  ®iä«ur- 
notmenbig,  and)  für  (Eimeih  3U  nerlangen.  Nuf  biefer  23oraus= 
fe^ung  fufet  bas  norliegenbe  23ud).  Die  23ehanblung  mufe  eben 
barauf  hinauslaufen,  bah  bem  3udertranten  niemals  mei)r  3uder= 
bilbenbe  Nahrungsmittel  3ugeführt  merben,  als  er,  feiner  Doleran3 
entfpred)enb,  oertragen  !ann.  Nuf  ber  anberen  Seite  ift  es  eine 
nu^Iofe  Quälerei,  mehr  (Sinfchröntungen  als  notmenbig  finb,  auf= 
3uerlegen.  Nus  prattifdjen  (örünbert  gibt  man  am  beften  bie 
Sälfte  beffen,  mas  oertragen  merben  tönnte.  NIfo  menn  bie 
Xoleran3  für  5tohlehpbrate  50  g beträgt,  erlaubt  man  25  g.  3™ 
Sanatorium  ober  ürantenhaus  tann  man  natürlich  aud)  nteh* 
ristieren. 

23is  je^t  mar  nur  oon  einer  33efd)ränfung  ber  Nahrung  bie 
Nebe.  (Es  ift  natürlich  nicht  angängig,  nur  3U  befd)ränfen,  fonbern 
ber  Nusfall  an  Nährftoffen  muh  anbermeitig  ergän3t  merben. 

Der  üalorienbebarf  foll,  mie  oben  ge3eigt  mürbe,  gebedt  merben, 
ba  fonft  Nbmagerung  bie  Solge  fein  mürbe.  3n  leichten  fällen 
tönnte  eine  3ufoge  üon  ^itoeih  ben  ftalorienausfall  erfet$en.  Da 
aber  ein  Hbermah  oon  (SimeihJKad)teile  mit  f xd)  bringt,  ift  es  and) 


6 


23emerfungen  für  ben  Säten  über  bte  3ucferfranfl)ett. 


Grfaufte  u. 
verbotene 
5taf)rungs= 
mittel. 


hier  beffer,  bte  ftohlehpbrate  burd)  gett  3U  erfetjen.  Nod)  mehr 
gilt  bies  für  bte  fd)toerert  gälte  ber  5trantt)eit.  Nls  ein  ^tusl)tlfs= 
mittel  in  ber  Not  bleibt  nod)  ber  NItohoI,  ber  ebenfomenig  mie  bas 
gett  3uder  im  Körper  bilbet.  — 23ei  ben  gan3  fd)meren  gälten 
non  3uder!rontf)eit  birgt  leiber  bie  oollftänbige  (Ent3iet)ung  ber 
5lof)lef)t)brate  ©efahren.  (Es  tönnen  bann  aus  ben  getten  (unb 
aus  23eftanbteilen  bes  (Eimeihes)  l)öd)ft  gefährliche  ©ifte  entftehen, 
bie  man  als  ^etontörper  be^ei^net.  3hre  NMrfung  befteht  in 
einer  Säuren ergiftung  (^hibofis)  bes  Körpers,  bie  unter  (Er= 
löfd)en  bes  23emuhtfeins  (ftoma)  3um  Xobe  führen  !ann.  £)ie 
brohenbe  ©efahr  bei  3U  ftarter  5Iohlehpbratbefd)ränfung  tann  man 
baran  erlernten,  bah  ber  Urin  mit  einigen  tropfen  (Eifend)lorib= 
löfung  im  Neagen3glas  eine  burgunberrote  garbe  annimmt. 
Ntan  nimmt  als  ©runb  ber  „N3ibofe"  an,  bah  ber  normale  gett* 
ftoffmechfel  nur  bei  gleicf)3eitiger  5lol)lel)pbratnerbrennung  erfolgen 
tann  unb  gebraucht  baher  ben  Nusbrud,  bah  bie  gette  nur  int 
geuer  ber  üohlehpbrate  nerbrennen.  3n  all  biefen  gälten  hat 
ber  2tr3t  eine  norjid)tige  £)iät  3U  nerorbnen,  bei  ber  lieber  etroas 
3uderausjd)eibung  beftetjt  als  bie  niel  gefährlichere  „N3ibofe“. 
23ei  ben  leichteren  gälten  genügt  es  häufig,  toenn  non  3U 
3eit  ber  Nr3t  eine  £oIeran3prüfung  ausführt  unb  ben  Patienten 
bann  mit  enjprechenben  £)iätoerorbnungen  tnieber  fid)  felbft 
überläßt. 

2Bie  tnerben  nun  fold)e  T)iätnerorbnungen  gegeben?  £eiber 
foll  es  nicht  nur  in  ber  guten  alten  norgetommen  fein,  bah 
ein  oielbefcf)äftigter  Nr3t  ben  3uderfranten  mit  ben  inhaltsreichen 
SBorten:  „(Effen  Sie  nichts  kehliges  unb  nichts  Süftes“  in  ber 
Spred)ftunbe  erlebigte.  X)a  ift  bie  neraltete  Ntetf)obe,  bie  Nat)rungs= 
mittel  in  nerbotene  unb  erlaubte  ein3uteilen,  immerhin  no<h  beffer, 
toenn  aud)  burd)  bie  neueren  Nnfchauungen  überholt.  2Benn 
hier  bod)  eine  (Einteilung  ber  Nahrungsmittel  rtad)  ihrem  5lohle= 
hpbratgehalt  gegeben  toirb,  fo  bient  bie s nur  ba3U,  grobe  5Iü<hen= 
oerftöhe  3U  oermeiben.  (Es  empfiehlt  fid),  bie  folgenbe  Tabelle 
ab3u|<hreiben  unb  in  ber  5lüd)e  aufhängen  3U  laffen. 

©ruppe  I mürbe  ben  erlaubten,  ©ruppe  III  ben  ©erbotenen 
unb  ©ruppe  II  ben  in  geringen  NIengen  erlaubten  Nahrungs= 
mittein  entfprechen. 


23emerfungen  für  ben  £aien  über  bte  3uäe*fr<mfbeit. 
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I.  Nahrungsmittel  mit  einem  (behalt  unter  2%  Kohlehpbrate. 

[5  $leifß,  2Bilb,  (Geflügel,  $ifße.  $irn,  £3ries,  £unge,  Niere  ufm. 
aufter  £eber.  Neine  gleifßtoürjte.  gette  (gettgemebe,  Knoßem 
märt,  Sßmal3,  Niargarine).  33utter  unb  Öle.  Spect,  Stinten. 
(Veräußertes  unb  gefabenes  gleifß,  ebenfo  3ßße.  Krebfe.  (£ier, 
Kaoiar,  (Velatine.  Käfe,  aufcer  ben  unter  II  genannten.  (Vrüner 
Salat,  (Vurten,  Spargel.  £eißte  Nkine,  aufter  ben  unter  II 
genannten.  Neiner  Kognat,  Nrrat,  Num,  Kornbranntroein,  Kar= 
toffelbranntroein,  Kirfß.  (Vetoü r3e,  fotoeit  in  geringen  Ntengen 
oerroenbet  (aufeer  3a>iebel,  Senf,  3^ronenfaft  unb  3ttgtoer),  Itnb 
geftattet.  Sacßarin,  (VJfig.  23oumas  Diabetitermilß,  Unibrot. 

Ha.  Nahrungsmittel  mit  einem  (behalt  unter  5%  unb  über  2% 

Jlohlehpbrate. 

£eber,  Nujtern  unb  Ntufßeln.  Ntilß  unb  Nahm.  Sauer* 
milß,  Kefpr,  3o<ßurt.  Hefter,  Crbamer,  $etttäfe,  (Vorgon3ola, 
§ol!änber,  Niagertäfe,  Noquefort.  Noborat.  23lumenfol)l,  Not- 
traut,  NSeifttraut,  Nabiesßen,  Tomaten,  Sauerampfer,  Nhabarber, 
Spinat.  pil3e.  £eißte  33iere. 

Ilb.  Nahrungsmittel  mit  einem  (behalt  unter  10%  unb  über  5% 

5lohlehübrate. 

(Vrüne  23oi)nen,  Kohlrabi,  Nofentohl,  (Vrünfohl,  Ntöhren, 
Nüben,  Nettiß,  Sellerie,  Kürbis,  Nietone,  3tt)iebel,  Nrtifßocfen. 
Nprifofen,  Pfirfiße,  ^Brombeeren,  (Vrbbeeren,  §eibelbeeren, 
3ohannisbeeren,  Preiselbeeren,  Staßelbeeren,  3^ronen{aft, 
Npfelfinen,  §afelnüffe.  Nleuronatmehl- 

III.  Nahrungsmittel  mit  einem  (behalt  über  10%Kohleht)brate. 

a)  tlber  10%  unb  unter  25%. 

Kartoffeln,  Xopinambur,  Stachps.  (Vrüne  Crrbfen,  Nteer* 
rettiß,  Perl3toiebel,  Knoblauß,  Sßtoar3tour3eln.  ®pfel,  kirnen, 
Kirfßen,  Pflaumen,  Neineclauben,  Ntirabellen,  3metfßgen,  NSein* 
trauben,  ^Bananen,  NSalnüjfe,  Nianbefrt.  Süft*  unb  Sübtoeine. 
Nltoholfreie  NSeine.  Neuer  Nloft. 
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I33emerfurtgen  für  bcn  £atert  über  bie  3ucferfrartft)eit. 


<C>aupt=  unb 
SRebenloft 


5$ered)nete 

ftoftoer* 

orönungen 


b)  Uber  25%  Kohlehübrate. 

Nile  Niehle,  aufeer  (Eonglutin,  Nleuronat,  Noborat  unb  (Ertergin. 
Nile  23rote,  Kud)en,  Ntaffaroni,  fur3  alle  aus  getoöhn- 

liebem  9Jlel)I  l)ergeftelltert  Speifen.  £infen,  (Erbfenunb  ^Sonnenferne. 
Datteln  unb  geigen,  Ntalagatrauben,  Johannisbrot,  Kaftanien. 
3uder,  gonig.  Kafao,  Schofolabe.  (Sejü^te  grud)tfäfte  (getoöhm 
lieber  §tmbeer(aft  ufio.).  £iföre  ((Ehartreuje,  23enebiftiner,  Pfeffer- 
minz u|to.). 


(Einen  großen  gortjehritt  bebeutet  biefer  (Einteilung  gegenüber 
bie  oon  o.  Noorben  eingeführte  „§aupt=  unb  Nebenfoft“.  (Erftere 
ftellt  bie  nat)e3u  fohlehpbratfreie  Stanbarbbiät  bar,  3U  roeldjer 
bie  fohlehpbrathaltige  Nebenfoft  ber  DoIeran3  entfpredjenb  3m 
gegeben  toirb.  Die  letztere  beftimmt  man  nad)  ber  „Nquioalentem 
tabelle“.  Diefe  bered)net  bie  Doleran3  nid)t  nad)  ©rammen, 
fonbern  nad)  NSeiftbrötchen,  bie  ca.  60%  Kohlehpbrate  enthalten. 
SBenn  nun  ein  3uderfranfer  100  g N3eihbrötd)en  oerträgt,  fo 
fann  er  fid)  bafür  bie  in  ber  Nquioalententabelle  als  gleid)toertig 
angeführten  Ntengen  anberer  Nahrungsmittel  (Kartoffeln,  £)bft, 
©emüfe  ufto.)  getoiffermahen  eintaufd)en.  2Benn  allerbings  recht 
abwechslungsreiche  Speife3ettel  3ufammengefteIIt  ober  gar  bie 
(Eitoeih=  unb  gettmenge  genauer  bestimmt  toerben  foll,  bann 
oerfagt  biefe  Ntethobe. 

Der  Nerfaffer  hat  baher  ftets  eine  tägliche  ^Berechnung  ber  für 
ben  3uderfranfen  notroenbigen  Speifeoerorbnungen  burd)geführt. 
Da  bis  je^t  nur  Nnalpfen  oon  rohen  Nahrungsmitteln  in  ausreichem 
ber  Ntenge1)  oorliegen,  geftalteten  fid)  biefe  23ered)nungen  äufeerft 
3eitraubenb,  ba  jebe  3ufammengefehte  Speife  aus  bem  ©ehalt  ber 
ba3U  oerroenbeten  Nohmaterialien  an  §anb  einer  Nahrungsmittel 
tabelle  berechnet  werben  muhte.  Sollte  alfo  ein  3ucferfranfer 
3.  23.  120  g (Eiroeih,  170  g gett  unb  10  g Kohlehpbrate  befomnten, 
(0  ha^te  ein  Diät3ettel  etwa  folgenbes  Nusfeljen: 


x)  gür  manche  (5ericf)te  tourben  bte  2lnalt)fen  ti[dE)fertiger  Speifen  oon 
Sautier  oerroeubet 


SBemerfungen  für  ben  Kaien  über  bie  3utferüanff)eit.  9 


(Eiroeife 

Bett 

Kohle* 

hpbrate 

Kalorien 

1.  gfrühftüd: 

300  g Xee 

0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

100  g Diabetiter-SJtilcf) 

3,1 

4,8 

0,1 

57,0 

2 gebadene  (Eier 

12,2 

11,2 

0,6 

150,0 

20  g ^Butter 

0,1 

16,2 

0,1 

152,2 

2.  grül)ftücf: 

300  g ^Bouillon 

1,8 

1,8 

0,0 

24,0 

1 (Eigelb 

2,6 

4,9 

0,0 

59,0 

100  g Schufen,  geforf)t  .... 

24,0 

26,0 

0,0 

243,0 

9ftittage[[en: 

300  g ^Bouillon 

1,8 

1,8 

0,0 

24,0 

1 (Ei 

6,1 

5,6 

0,3 

75,0 

20  g ^ßeterfilie 

0,5 

0,1 

1,5 

9,4 

75  g £)cf)fenfleti<h  (mager)  . . . 

15,0 

2,1 

0,0 

90,8 

in  20  g $ett  gebraten 

0,1 

18,3 

0,0 

170,2 

100  g Spargel 

1,4 

0,1 

2,0 

16,0 

[ 1 (Eigelb 

2,6 

4,9 

0,0 

59,0 

Sauce  ! 25  g [aurer  Satyrn  . . 

1,0 

5,3 

0,7 

57,5 

[ 10  g jOI  unb  (E^ig  . . 

0,0 

9,3 

0,0 

90,5 

50  g Champignons 

1,7 

0,1 

1,5 

14,5 

10  g 2fett 

0,0 

9,1 

0,0 

85,1 

93e[per: 

10  g Kafao 

0,9 

2,7 

3,3 

42,3 

200  g Diabetifer=2!tild) 

6,2 

9,6 

0,2 

114,0 

1 (Eigelb 

2,6 

4,9 

0,0 

59,0 

^tbenbeljen: 

150  g Scf>ellfilcf>flei[cf) 

25,0 

0,3 

0,0 

123,0 

30  g Butter  

2,1 

24,4 

0,2 

228,3 

50  g Sauermild)tä[c 

17,4 

2,4 

0,5 

111,0 

300  g SBeifetoein 

0,0 

(23,1)  mt 

0,9 

189,0 

20  g Kognat 

0,0 

(8,4)  mt 

0,1 

59,6 

Summe: 

118 

165 

9 

2195 

£>ie  Schmierigfeiten,  burd)  21  b=  unb  3ugebert  ber  ein3elnen 
5läf)rftoffe  bte  getoünf cf>tert  Summen  für  bte  einzelnen  9täf)rftoffe 
3U  erhalten  unb  bod)  füd)entecf)nifd)  brauchbare  3uf^mm^ns 
Heilungen  3U  er3ielen,  finb  größer  als  man  nach  einem  23licf  auf 
obiges  53eifpiel  benft.  CEs  ift  fein  SBunber,  bah  biefe  in  ber  Xfjeorie 
ibeale  9Jtetf)obe  in  ber  ^raris  feinen  23oben  geroinnen  fonrtte. 
So  blieb  bie  oon  o.  5foorben  eingeführte  ®quioalentbered)nung 
bas  befte  unb  bas  5Ibgeben  ber  X)iät3ufammenftellung  an  eine 
ftöd)in  bas  häufigfte  Verfahren. 
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Semerfungen  für  bert  Säten  über  bie  3ucferfranff)ett 


£>er  Verfaffer  h<*t  esljnun  im  oorliegenbenlBud)  unter= 
nommen,  eine  Vereinfachung  ber  Vereinung  3U  geben,  burd)  bie 
es  prattifd)  möglich  roirb,  ohne  fonberlid)e  Vtühe  ein  für  jeben 
gall  paffenbes  Vtenu  3U  finben. 

2Ils  Corunblage  ba3U  toar  eine  genügenb  grofte  3ühl  oon 
Kod)re3epten,  bie  für  Xüabetifer  befonbers  geeignet  finb  unb  bereu 
Vöhrftoffgehalt  berechnet  merben  tonnte,  erforberlid).  £)a  bie  in 
anberen  Kochbüchern  oorhanbenen  9te3epte  biefen  2lnforberungen 
nicht  entfprechen,  mußten  neue  9te3epte  ausgearbeitet  toerben. 
3ebes  9te3ept  mürbe  nad)  ber  3itierten  Vahrungsmitteltabelle  auf 
©rmtb  feiner  3ufam™ettfehiitt9  aus  (Eiern,  90tild),  Butter  ufm. 
beregnet  unb  bie  3<*hten  für  (Eimeift  ((E),  gett  (g),  Kohletjpbrate 
(K)  unb  Kalorien  ((E)  beigefeht.  £)er  befferen  itberficfjt  halber 
mürben  bann  biefe  (Ergebniffe  nod)  einmal  in  Sabellenform  3m 
fammengefaht. 

(Es  ift  nun  ein  £eid)tes  gemorben,  hieraus  Speifeoerorbnungen 
mit  beliebigem  9tährftoffgehalt  3ufammen3uftellen.  (Es  gefdjieht 
bies  am  beften  in  ber  Bkife,  bah  3unäd)ft  bie  Kohlehpbratfumme 
burd)  2Baf)l  geeigneter  Speifen  feftgelegt  mirb;  bann  tann  burch 
Vb=  unb  3u0eben  eimeifereicher  Speifen  (gleifd),  (Eier,  Käfe  ufm.) 
ber  oerlangte  (Eimeihgehalt  unb  enblid)  burd)  3u9<*be  oon  Butter, 
grett,  Öl,  9tahm  ober  Sped  bie  nötige  $ett=  unb  bamit  Kaloriem 
menge  erreicht  merben. 

Vm  6d)Iuh  biefes  Buches  finb  fold)e  Speifefolgen  in  großer 
3ahl  3ufammengeftellt  unb  nach  Kohlef)t)brat=  unb  (Eimeihgehalt 
georbnet.  Goerabe  bie  fohlehpbratarmen  Speife3ettel  finb  am 
reid)lid)ften  oertreten,  ba  fie  am  fd)mierigften  3ufammen3uftellen 
finb  unb  meil  fie  burd)  3ufogen  oon  tohlehpbratreidjen  Speifen 
ohne  Vtühe  für  einen  £eid)ttranten  abgeänbert  merben  tonnen. 
Vud)  bringt  es  bem  lederen  teinen  Schaben,  menn  er  ab  unb  3U 
eine  ftrengere  Koft  als  notmenbig  märe,  betommt. 

gür  ben  Vr3t  genügt  es  je^t,  Vtenu  Vr.  X 3U  oerorbnen; 
ber  Patient  braucht  bann  nur  feiner  Köchin  3U  fagen:  ber  9Ir3t 
hat  mir  alle  5(Renus  bis  ^r.  X erlaubt,  tod)en  Sie  mir  biefe  unter 
genauer  Befolgung  ber  9te3epte ! — Säuberungen  in  b i e f e n 
tann  fid)  allerbings  nur  ber  erlauben,  ber  mit  ber  Veredlung 
na(h  Sftahrungsmittelt ab  eilen  oertraut  ift. 


Allgemeine  Regeln  für  bte  Äücfje. 
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Die  Durchführung  einer  Diabetesbiät  [teilt  an  bie  Selbft* 
überminbmtg  bes  Patienten  grohe  9Inforberungen.  Die 
behtung  bes  23rotes,  ber  Kartoffeln,  ber  SCRehlfpeifen  unb  bes 
3ucfers  roirb  auf  bie  Dauer  [o  läftig  empfunben,  bah  felbft  oer^ 
nünftige  unb  toillige  Patienten  ba3u  tornmen,  bem  ältlichen 
Verbot  unb  ber  befferen  eigenen  Crinficht  entgegen  311  hanbeln. 
9tRöd)te  es  bem  $erfa[fer  gelingen,  mit  biefem  23ud)  ben  Kranten 
ihr  Kos  3U  erleichtern  unb  ben  $lr3ten  3U  helfen,  bie  [chon  lange 
ertannte  9totwenbigteit  einer  Diabetesbehanblung  auf  (Srunb  ber 
Xoleran^beftimmung  enblich  aus  ber  Dheorie  in  bie  Praxis  3U 
übertragen. 


Hügemeine  Hegeln  für  öte  Küd)e. 


Die  Köchin  muh  in  ber  gewöhnlichen  bürgerlichen  Küche 
beroanbert  [ein.  (Es  wäre  ein  großer  gehler,  bie  Kod)tunft  gerabe 
bei  einem  3uctertranten  erlernen  3U  wollen.  £Bas  bie  Diabetes* 
füche  oon  ber  gewöhnlichen  Küche  unterfch eibet,  ift  bie  Stotwenbig* 
feit  größter  ^ünttlid)feit,  ©enauigteit  unb  ©ewiffenhaftigteit. 
Die  oorgefchriebenen  ©ewichtsmengen  [inb  [0  genau  wie  irgenb 
möglich  ein3uhalten  unb  niemals  barf  [ich  bie  Köchin  babei,  wie 
[onft  wohl  üblich,  auf  ihr  „2lugenmah“  oerlaffen.  6ie  muh  [ich  be[[en 
bewußt  [ein,  bah  uon  ber  Erfüllung  ihrer  Pflicht  bie  ©efunbheit 
eines  SDtenfchen  abhängt.  Die  technifchen  6ct)wierigteiten  [inb 
bagegen  nicht  berart,  bah  [iß  nicht  nach  tur3er  £ehr3eit  überwunben 
werben  tonnten,  ba  bie  ^epte  in  bie[em  23ud)  [o  gewählt  würben, 
bah  [ie  leidet  angefertigt  werben  tonnen. 

einher  bem  Hinhalten  ber  oerorbneten  ©ewichtsmengen,  W03U 
eine  gutgehenbe  2Bage  mit  oollftänbigem  ©ewichtsfah  nötig  i[t, 
ift  ebenfo  wichtig,  bah  niemals  23e[tanbteile  ber  9te3epte  burd) 
beliebige  anbere  erfetjt  werben.  Sftur  bie  Köchin,  bie  an  §anb 
ber  oben  gegebenen  Darftellung  mit  ber  9tal)rungsmitteltabelle 
um3ugehen  oerfteht,  barf  folche  ^nberungen  (Crrfah  burch  9tahrungs= 
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mittel  ähnlichen  Eiroeih*  unb  Kohlehpbratgehalts)  felbft  oornehmen. 
Vor  groben  Verjtöfeen  foll  bte  Tabelle  6.  7 u.  8 frühen.  9ln  biejer 
Stelle  rrmj3  nod)  ausbrüdlid)  oor  bem  3ufaÖ  oon  9Jlet)X,  3uc!er 
u.  bgl.  3U  ben  Speijen  geroarnt  roerben.  Unabjichtlid)  erfolgt 
ein  joldjer  bisroeilen  burcf)  gabriftonferoen,  beren  Eet)alt  nid)t 
betannt  ijt.  Ebenjo  enthalten  bie  im  §anbel  befinblichcn  Dia* 
betiterpräporate  häufig  oiel  mehr  Kohlehpbrate  als  ben  Eingaben 
entfpricf)t.  Die  grofte  Vtehrheit  ber  Diabetiferbrote  unb  *Eebäde 
ijt  nicht  nur  nicht  tohlehpbratarm,  gejchroeige  benn  tohlehpbratfrei. 
Vor  ihrer  beliebigen  Verroenbmtg  !ann  baher  nicht  genug  geroarnt 
roerben.  Dasjelbe  gilt  oon  Diabetiterfd)ofoIabe,  *grüd)ten  unb 
Getränten.  2lud)  bie  Tatjache,  bah  einige  fartoffeIäl)nlicf)e 
Eemüje,  roie  Topinambur  einen  Teil  ihrer  Kohlehpbrate  in  leichter 
ertragbarer  gorm  enthalten,  berechtigt  noct)  lange  nicht  3U  rüill* 
türlidjer  Verroenbmtg  in  ber  Diabetifertüche.  Kochbücher,  beren 
einziges  Vterfmal  barin  bejteht,  bah  Sacharin,  Konglutin  unb 
Topinambur  jtatt  3uder,  Vtehl  unb  Kartoffeln  oerroenbet  roerben, 
jinb  unbrauchbar  unb  eine  Eefatjr  für  ben  Kranfen. 

Spejielle  Kod)oorfd)riften. 

9Ils  Vorbereitung  ijt  eine  Einteilung  ber  notroenbigen  gleijd)=, 
gijd)=,  Eeflügel*  unb  and)  Eemüjeportionen  an  §anb  ber  oer* 
orbneten  Kojt3ettel  oor3unel)uten.  3urrt  ^Ibroiegen  jinb  gutgehenbe 
Tafelroagen  am  geeigneten.  Ein  mit  6d)rot  gefüllter  Ved)er, 
mit  bejfen  §ilfe  bie  etroa  auf  bie  2Bage  gestellten  Eefähe,  Teller 
ufto.  ausgeglichen  roerben  tönnen,  erleichtert  bas  Arbeiten  jel)r. 
Tie  geberroagen  jinb  bequemer,  aber  für  bie  Qim&t  ber  Diabetes* 
tüd)e  nicht  genau  genug.  2tud)  bie  glüjjigteitsmengen  roerben  am 
bejten  auf  ber  VSage  abgemejjen,  inbejjen  tönnen  jie  auch  ohne  3U 
grofee  gehler  in  einem  Vtehgefäh  als  Kubit3entimeter  bejtimmt 
roerben.  3n  ber  tleinen  Küche  bes  Haushalts  mad)t  bejonbers 
bas  Abteilen  bejtimmter  oerlangter  Eeroid)tsmengen  gleijd)  (3-  V. 
Koteletts),  gijd)  unb  Eeflügel  Sdjroierigfeiten.  Elüdlicherroeije 
tontmt  es  gerabe  herbei  nid)t  auf  eine  jo  grohe  Eenauigfeit  an. 
V3o  bieje  bod)  erf  orberlich  ijt,  roirb  ber  2lr3t  ausbrüdlid)  9le3epte 
oorjchreiben,  in  benen  nur  oom  Knochen  (b3ro.  ben  Eräten)  ab* 
gelöftes  gleijd),  bas  jich  leidet  genau  abroiegen  läht,  Verroenbmtg 
finbet.  9Xejte  Iafjen  fid)  in  jeber  Küche  leidet  roieber  oerroenben. 
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gälte  es  bem  Etr3t  miffensmert  ift,  mieoiel  ber  Patient  oon 
feinem  9Nenu  unoer3ehrt  Iäfct,  ift  es  gut,  menn  bie  5löd)in  Uber* 
bleibfei,  bie  auf  ben  Seilern  ufm.  gelaffen  mürben,  abmiegt  unb 
auffchreibt. 

Das  Etnrid)ten  t)at  für  ben  3uc^er^ran^en  ftets  getrennt  oont 
übrigen  Sifch  3U  erfolgen,  um  Nermed)slungen  3U  oerhüten. 

Da  es  fid)  in  ber  Diabetesfüd)e  um  bie  3ubereitung  oft 
fleiner  Orin^elportionen  l)anbelt,  finb  hierfür  nicht  3U  grofte  (5efd)irre 
3U  oermenben.  3U  bem  häufig  notmenbigen  Dünften  ober 
Dämpfen  bebiene  man  fid)  einer  fogenannten  Nelfonfafferolle  aus 
Aluminium  ober  Nidel  mit  red)t  feftfdjliefeenbem  Dedel.  (Sine 
gute  23e3ugsquelle  finb  bie  Nluminiummerfe  oon  Sd)mih  in 
3ferlol)n.  3ur  Bereitung  oon  Suppen  unb  Sunfen  tann  man 
fid)  berfelben  iXafferoIIe  bebienen.  Da  ein  Einbrennen  in  biefer 
3iemlid)  oerhütet  mirb,  erleid)tert  fie  bas  Arbeiten  in  ber  ftüd)e 
ungemein.  Um  Steafs  3U  röften,  fann  man  ba,  mo  fein  gieifd)= 
Noft  oorhanben  ift,  eine  fleine  Elluminimm  ober  (Sifenpfanne  mit 
Stiel  oermenben.  Dabei  muh  auf  gellem  geuer  geröftet  merbett 
unb  bie  E3utter  3Uoor  recht  gebräunt  fein,  bamit  bem  fl  einen  gieifd)= 
ftüd  ber  Saft  erhalten  bleibt. 

gür  Kompotte  unb  Süftfpeifen,  befonbers,  menn  fie  mit 
Saccharin  gefügt  finb,  finb  irbene,  glafierte  fleine  ftafferollen  am 
beften,  fofern  fie  nid)t  mit  bem  geuer  in  birefte  Berührung 
fommen  follen.  3m  legieren  gall  finb  Elluminiumf afferollen  ober 
gut  oer3innte  5tafferoIIen  3U  mählen,  niemals  (£maillgefd)irre.  Die 
Kompotte  unb  Sühfpeifen  Iaffe  man  jebenfalls  nur  in  ^Por3ellam 
ober  (5lasgefd)irren  erfalten  unb  anrid)ten,  ba  bie  mit  Saccharin 
oerfetjten  Speifen  fonft  an  Elusfehen  unb  (5efd)mad  leiben. 

3n  ber  Diabetesfüdje  bienen  gan3  fpe3ielle  5Xüd)enoorfd)riften 
ba3u,  ben  Nahrungsmitteln  ihren  5lohIehpbratgehaIt  teilmeife  3U 
ent3iehen. 

E3ei  Ntild)  finben  Verfahren  Elnmenbung,  bie  and)  in  ber 
gemöhnlid)en  5lüd)e  gebräuchlich  finb.  E3eim  Sauermerben  ber 
Niild)  mirb  ein  Seil  bes  Ntild)3uders  in  ENilchfäure  oermanbelt, 
beim  Elnfe^ett  oon  ftefpr  unb  ftumps  in  Ellfohol.  Elud)  bei  ber 
3oghurtbarftellung  geht  ein  Seil  bes  Niild)3uäers  (etma  bie  §älfte) 
in  unfd)äblicf)e  gorm  über.  Das  midjtigfte  ENildjprobuft  ift  für 


©erminbe^ 
rung  ber 
ftobIe= 
I)t)brate 
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ben  Diabetifer  aber  ber  Aal)m,  ba  bie  Anreicherung  bes  Atil bs 
fettes  ben  3i4cfergeb)alt  minbert  unter  gleib3eitiger  (Erhöhung  bes 
Aährroertes.  Aus  Aat)m  fann  man  eine  3uderarme  Atilb  baburb 
herftellen,  bah  man  if )n  mit  taltem  ober  heihem  ASaffer  im  Aeri)ält= 
nis  1 : 5 oermifbt.  Durb  3ufat$  non  (Eigelb  Iäfet  fib  ©efdjmad 
unb  Ausfeh  en  nod)  oerbeffern. 

Da  bie  (üemüfe  beim  Koben  etroa  ben  oie.rten  Deil  ihrer 
Kohlehpbrate  in  bas  Kobroaffer  abgeben,  roirb  letzteres  in  ber 
Diabetestübe  roeggegoffen  unb  abgefpült.  Durb  3ufah  uon 
Sfett  Iäht  fid)  biefer  Ausfall  an  Aährroert  leibt  erfehen.  3ur  guten 
Aerfdpuehpntg  oon  (öemüfe  unb  gett  ift  Sorgfältiges  Entfernen 
bes  5lod)toaffers*  (Ablaufenlaffen,  Ausfd)to enten,  Abtrodnen  3toi= 
fd)en  Xüd)e rn)  erforberlid).  Das  Kohlehpbratarmmaben  ber 
Kartoffeln  erfolgt  burd)  3erreiben  unb  Abfehenlaffen  bes  Aftehls 
in  ASaffer.  Der  Sich  3U  Aoben  fehenbe  Deil  bes  Atehls  enthält 
am  meiften  Starte  unb  roirb  für  bie  Diabetestübe  baher  nid)t 
oerroenbet,  roährenb  ber  tohlehpbratärmere  obere  Deil  burd)  Aus= 
preffen  (burd)  ein  Dud))  oom  ASaffer  befreit  roirb  unb  bann  Aer= 
roenbung  finbert  tann,  roie  einige  Ae3epte  3eigen  roerben. 

grrifd)es  Dbft  roirb  ebenfo  roie  (Semüfe  mit  Abtoben  unb 
Abfpülen  oorbehanbelt.  Aeim  Anrichten  Iäht  man  ben  Saft  roeg, 
ba  biefer  am  meiften  Kohlehpbrate  enthält.  ABid)tig  ift,  bah  für 
bie  Diabetesfüd)e  befonbers  nod)  nid)t  ausgereiftes  Dbft  Aer= 
roenbung  finben  foll,  ba  es  um  einige  ^3ro3ent  roeniger  Kol)Ie= 
hpbrate  enthält  als  nad)  AoIIenbung  ber  Aeife. 

grifdje  ^3il3e  laffe  man  nicht  toben,  ba  fie  fonft  3uoiel  an 
©efd)mad  oerlieren.  Alan  übergiefee  fie  nur  mit  fod)enbem  ASaffer 
unb  fpüle  bann  talt  nad). 

Da  einige  grleifchf orten  (©eflügel,  ASilb),  ebenfo  Keber  unb 
Sd)alentiere  gleichfalls  Kohlehpbrate  enthalten,  roerben  fie  toie 
bie  Ab^e  abgebrüht. 

Aei  ben  Konferoen  (Dbft,  (öemüfe  unb  ^3il3e)  laffe  man  bie 
Arühe  ohne  Aerroenbung.  Aei  ftrenger  Diät  empfiehlt  fid)  ein 
Abfpülen  mit  heuern  ASaffer  oor  bem  Kochen. 

Aei  geräuberten  ober  eingefal3enen  Aahrungsmitteln  gehen 
ebenfalls  roie  beim  Koben  Kohlehpbrate  in  bie  Arühe  über. 

(Eetrodnetes  Dbft,  ®emüfe  unb  gebörrte  A^Se  muh  uian 
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8 — 12  Stunben  in  oiel  taltem  NSaffer,  bas  häufig  gemed)felt  toirb, 
toeichen  Iaffen.  Dann  focf)t  man  rote  bei  frifchem  (üemüfe  ab 
unb  fpült  bis  3um  (Srtalten. 

Uber  bie  (Srfatipräparate  für  ben  Diabetifer 

tonnen  mir  uns  tur3  faffen.  (Es  finb  nur  biejenigen  Iper  auf= 
geführt,  meld)e  fid)  in  mtferer  Praxis  als  gut  bemiefen  haben. 
2Ber  ben  ^rofpetten  ber  betreffenben  kirnten  gtaubt,  braucht  um 
(Erfah  für  23rot,  Ntei)lfpeifen  unb  Süftigteiten  nicht  in  Verlegenheit 
3U  tommen.  Der  ftranfe  glaubt  ja  allen  fo  gern.  (Sr  unb  bie 
ftöd)in  follen  aber  toiffen,  bah  all  bie  Diabetiterpräparate  meift 
nicht  oiel  meniger  ilohlehpbrate  enthalten  als  bie  Nahrungsmittel, 
für  bie  fie  unfd)äblid)en  (Srfah  bieten  follen.  2Ber  fid)  für  genaue 
Angaben  intereffiert,  fei  auf  bie  ber  (Ernährungstherapie1) 

oermiefen. 

Nm  meiften  entbehrt  ber  Diabetiter  bas  Vrot.  £eiber  tönnen 
bie  Verfuge,  ein  nad)  Vrot  fchmedenbes  (Eebäd  ohne  5tof)Iehpbrate 
her^uftellen,  als  gefdjeitert  be^eidjnet  merben.  9Nan  fann  fagen: 
je  beffer  ber  ©efdjmad  ift,  befto  höher  ift  ber  ftohlehpbratgehalt. 
Da^u  tommt  bei  oielen  berarügen  ^ßrobutten  eine  mangelhafte 
§altbarteit  ober  eine  erhebliche  6d)meroerbaulid)teit. 

Nun  gibt  es  ein  Vrot  oon  femmelähnlicher  gorm,  bas  nur 
7%  ftohlehpbrate  enthält,  bas  hei^t  in  einem  Vröbchen  1 g. 
(Es  ift  bies  bas  Hnibrot  oon  gromm  in  ftöhfchenbroba.  Dafc  es 
23rotgefd)mad  befitjt,  mirb  allerbings  nid)t  einmal  fein  Ver* 
fertiger  behaupten  mollen.  (Es  Iäfet  fid)  and)  meber  eintunten, 
nod)  röften.  Dagegen  hat  es  ficf)  als  Unterlage  für  SButter,  Nuf* 
}d)nitt  u.  bgl.  bei  unferen  Schmertranten  als  fehr  ^medmä^ig 
ermiefen,  ba  ihm  teines  ber  anberen  an  ftohlehpbratarmut  nahe 
tommt.  Statt  ber  fonftigen  Vroterfa^präparate  oermenbet  man 
baher  beffer  gemöhnlid)es  Sdjmarsbrot  in  gan$  bünnen  Scheiben. 
Natürlich  geht  bies  nur  bei  £eid)tertranten  mit  genügenber  Dole* 
ran3.  Die  9Nühe,  NIeuronatbrote  im  §aushalt  her3uftellen,  lohnt 
fid)  taum,  ba  3um  (gelingen  bes  Vadens  erhebliche  NSe^enmeh^ 
mengen  erforberlid)  finb  unb  bie  Vrote  baburd)  3U  tot)Iehpbrat= 


1)  Die  Praxis  ber  (Ernäbrungstberapte  ber  3udertrantbeit,  oon  Dr.  Schall 
unb  Dr.  £eisler.  äßürstmrg,  fturt  itabifcfch. 


23rot. 
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3udcr. 


SCRe^I. 


faltig  merben.  23ei  abmedl)slungsreicf)en  9Jknus  ift  übrigens  ein 
23roti)unger  re<f)t  rooi)I  3U  oermeiben. 

3ür  ben  ^\xdtx  ift  ber  befte  (Srfatj  bas  Sacharin.  9tftan 
be^iefjt  es  am  beguemften  in  Dablettenform.  (£s  fei  betont, 
bafe  bas  Sacharin  im  ©egenfat}  3U  bem  fef)r  naf)rl)aften  311^ 
gar  feinen  9täf)rmert  f)at.  3UTn  Süfeen  mancher  Speifen  ift  es 
aber  toof)I  geeignet.  Den  reinften  Süfegefcfjmacf  f)at  bas  ftrpftalH 
facdjarin.  21m  beften  mirb  es  ben  fertigen  Speifen  in  £öfung 
tropfenroeife  ^ugefe^t,  ben  alfalifcf)  reagierenben  Speifen 
3erfet$t  es  fiel).  Die  notroenbigen  ©efd)irre  mürben  fd)on  be= 
fprocfyen.  (£s  fei  f)ier  ermähnt,  baft  in  guter,  abmed)slungsreid)er 
5fücf)e  ber  6acd)arinoerbraucf)  fet)r  eingefdjränft  merben  fann. 
Der  bei  länger  fortgefe^tem  ©enuft  nicf)t  mef)r  los  3U  merbenbe 
miberlicf)  füfte  ©efcfymacf  fann  fcfjliefolicf)  3m:  3e*ftörung  bes  für 
ben  ftranfen  mistigen  Appetits  führen.  SBiele  Speifen,  bie  für 
gemöljnlid)  füfe  genoffen  merben,  fcfjmecfen  and)  oljne  Sacharin 
beffer  als  mit  biefem  SüMtoffe. 

Die  übrigen  3utfeieifat5mittel,  3.  23.  £äou!ofe,  finb  nur  auf 
ausbrücflicfje  är3tlicf)e  2krorbnmtg  3U  oermenben,  ba  fie  meiftens 
nid)t  beffer  als  gemöljnlic^er  3U(^er  vertragen  merben. 

2Ils  ©rfatj  für  SCRef>I  f>at  ficf)  uns  ein3ig  bas  2Ileuronatmef)l h 
bemäljrt.  2ßir  l)aben  es  baf)er  in  ber  folgenben  9fe3eptfammlung 
ausfd)liefelicf)  benü^t.  (£s  enthält  immerhin  7%  5fof)lel)pbrate, 
fo  bafe  es  bei  Säjmerfranfen  nur  in  Heineren  Strengen  oermenbet 
merben  fann.  Da  es  für  fiel)  allein  nicf)t  bacffäl)ig  ift,  fann  es 
gemöl)nlicf)es  9Dfel)I  natürlich  nid)t  erfetjen,  fonbern  bient  nur  3m 
^Bereitung  oon  9Jtel)lfcf)mit$en,  als  Beigabe  3U  ©ierfpeifen,  3um 
panieren  u.  bgl. 

23eim  §erftellen  ber  „SCRef)Ifcf)miöe"  ober  „©inbrenne“  mirb 
man  bemerfen,  bafe  2tteuronatmef)l  nidf)t  fo  lange  in  ber  23utter 
fd^mi^t  mie  gemöl)nlidl)e  90tel)le;  man  barf  es  aud)  naef)  bem 
SfblöfcEyen  nicf)t  fo  lange  foef )en  Iaffen,  ba  ber  ©efefjmaef  nad) 
einmaligem  2Iuffod)en  oöllig  erfcf)Ioffen  ift.  (Sin  längeres  6tef)en 
nad)  bem  2fnrid)ten  beeinträchtigt  bas  2Iusfel)en,  bas  überhaupt 
nicf)t  fo  ooll  ift,  mie  bei  ber  herftellung  mit  gemöl)nlicf)em  9ftel)l. 
Der  ©efd)madE  ift  nicf)tsbeftomeniger  oor3üglid).  3ft  eine  bunflere 


) £unbf)aufen  (§amm  i.  SB.). 
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garbe  erroünfd)t,  bann  tann  man  mit  einem  Tropfen  guter, 
gefcfjmacffreter  3ude*fa*d>e  nad)t)elfen. 

Slls  (Erfah  für  Kartoffeln  roerben  in  allen  Tiabetestod)büd)ern  *ortoffdn- 
Topinamburs  Stacht  unb  Dralisfnollen  genannt.  Slllerbings 
enthalten  fie  einen  Teil  if)rer  Kohlehpbrate  in  einer  gorm,  bie  für 
manche  Tiabetifer  leichter  erträglidt)  ift.  Teshalb  bürfen  fie  aber 
bod)  nid)t  in  beliebiger  SStenge  oenoenbet  roerben,  fonbern  man 
mufe  bebenten,  bafe  etroa  20  g Topinambur  16  g Kartoffeln  ent= 
fpred)en.  (Es  erfd)eint  baljer  ^toedmäfeig,  3.  23.  lieber  ftatt  100  g 
Topinambur  80  g Kartoffeln  3U  reifen,  roenn  es  bie  Toleran3 
geftattet.  Ta  in  biefer  Sltenge  16  g Kol)lel)pbrate  enthalten  finb, 
tonnen  Kartoffeln  bei  leichter  Kranfen  toohl  23ertoenbung  finben 
unb  tragen  bann  3ur  2$erminberung  bes  23rothungers  bei.  To* 
pinambur  liegt  fernerer  im  Silagen  als  Kartoffel  unb  läfot  aud) 
bas  angenehme  Slroma  ber  letzteren  oermiffen. 

Uber  bie  nid)t  fchroierige  Kultur  oon  Topinambur  ((Erbbirne), 

6tad)t)s  Qapantnollen)  unb  Oralis  (2Hertlee)  gibt  jebe  Samern 
hanblung  Stusfunft. 

Ter  (Erfatj  für  SWild)  ift  oolltommen  geglüdt,  inbem  es  nad)  wa<&. 
bem  Verfahren  oon  Dr.  23ouma  gelungen  ift,  eine  Sftild)  mit 
nur  0,1%  3uder  he^uftellen.  Tiefelbe  ift  fterilifiert  oon  ber 
^Berliner  Sftild)furanftalt  §elIersborf  ^Berlin  W.  10  3U  be3iehen. 

2Bo  bie  23oumafd)e  9JZiIdt)  nicf)t  3U  be3iei )en  ift,  bleibt  nur  bie 
Selbftf)erftellung  oon  3uderarmer  Sftild)  roie  fie  S.  12  gefd)ilbert 
rourbe,  übrig. 

Tie  3uderfreien  Kompotte  unb  eingemachten  Srüd)te  roerben 
am  beften  im  Haushalt  l)ergeftellt,  ba  man  nur  bann  fid)er  fährt. 

Tasfelbe  gilt  oon  allen  anberen  Konferoen.  (Es  fei  fyitx  nod) 
auf  bie  folgenben  im  §anbel  oortommenben  Stahrungsmittel  \)in- 
geroiefen,  bereu  Kohlehpbratfreiheit  befonbers  fraglich  ift:  gleifd)- 
tonferoen  unb  SBürfte;  Stat)m  unb  Sd)lagfal)ne,  Dbfts  (Bemüfe- 
unb  ^3il3tonferoen;  SBeine,  23ranntroeine,  Slum  unb  Slrraf. 

Tas  2Bür3en  ber  Speifen. 

Ter  natürliche,  burd)  bie  3uüereitung  erfd)loffene  (Eefd)mad 
ber  Stahrungsmittel  ift  bie  befte  2Bür3e  ber  Speifen.  23or  einem 
Übermaß  an  (Eeroür3en  ift  beim  Tiabetiter,  ber  ohnebies  hdufig 
unter  ftartem  Turft  3U  leiben  hat  unb  beffen  Slieren  fchon  burd) 

Sdjall,  93ered)nete  Äoftoerorimungen  für  3ucfetfrartfe.  2 
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Slllgemetne  Regeln  für  bie  5tüd)e. 


bie  3ucferausf Reibung  geregt  toerben,  befonbers  3U  toarnen.  Der 
ftot)let)t)bratget)alt  !omrrtt  bagegert  nur  bet  Genf,  3t°tebel  unb 
3ttrone  in  grrage,  ba  bie  oertoenbeten  Mengen  ber  anberen 
©eroür3e  feb)r  gering  finb. 

3n  ben  folgenben  91e3epten  tourben  bie  ©etDür3e  toeggelaffen 
unb  nur  6al3  genannt;  es  mag  bem  (5efd)macf  bes  ein3elnen 
überladen  toerben,  toie  er  toür3en  toill. 

(Sin  3ufaÖ  von  9^äf)rfal3en,  falls  biefe  fot)let)pbratfrei  finb 
(anjdjeinenb  3.  23.  £at)manns  ^Pflan3en=9tät)rfal3  unb  gromms 
9tät)r|al3),  empfiehlt  fid)  beim  3udertranten,  ba  burd)  bas  2lus= 
todjen  ber  23egetabilien  bie  Gal3e  größtenteils  oerloren  geßen. 


Kod^epte. 


Die  folgenben  ^e^epte  finb  aus  ber  3ufamm  erarbeit  uon 
2lr3t  unb  ftücfje  entftanben,  bamit  2Biffenfcf)aft  urtb  Praxis  gleich* 
mäfpg  3um  2Bort  fommen  fönnen.  Die  Beurteilung  non  (Senaten 
!ann  ja  niemals  nur  auf  Erunb  ber  chemifdjen  2lnatpfe  erfolgen. 
Der  Berfud),  aus  ber  5lüd)enpraxis  eine  2Biffenfcf)aft  3U  machen, 
ift  trot$  mehrfacher  Bemühungen  nod)  nicht  gelungen.  9tid)t 
einmal  eine  Iogifdje  Einteilung  ber  Eeridjjte,  3.  B.  nad)  ben§aupt= 
beftanbteilen,  toie  bies  ^ürgenfen  oerfud)t  hat,  fann  befriebigen. 
Es  tourbe  baher  eine  2fnorbnung  gerodelt,  bei  ber  bie  5löd)in 
f ich  rafd)  3ured)t  finben  fann,  roenn  erftere  and)  toegen  2Inmenbung 
ungleichartiger  Einteilungsgrunbfätje  bem  Dtjeoretüer  nicht  ge= 
nügt  (Suppen,  Eierfpeifen,  Salate,  Eemüfe!).  Die  Xtberfid)ts= 
tabeile  am  Sd)Iuh  ber  £tod)re3epte  mag  bem  2Ir3t  bas  2iuffud)en 
fohlehpbratarmer  (Berichte  erleichtern. 

Die  angegebenen  Mengen  finb  beim  5lod)en  ber  (Berichte  fo 
genau  toie  möglich  ab3uroiegen.  9tur  E>emür3e  fönnen  nad) 
©efd)mad  in  gan3  geringen  Mengen  ba3U  gegeben  toerben.  3>ebes 
Eerid)t  ftellt  eine  reichliche  Ein3eIportion  bar.  Bei  oielen  gleifd)* 
fpeifen,  Eemüfen,  2Iufläufen,  Sühfpeifen  ufm.  fann  fel>r  toof)I 
nur  eine  t)albe  Portion  gegeben  toerben.  3>n  biefem  gall  ift  oon 
allen  oorgefchriebenen  Beftanbteilen  bes  Berichts  genau  bie  §älfte 
3U  nehmen  ober  bie  fertige  Portion  nad)  9[Rahgabe  ihres  Eemid)ts 
3U  halbieren.  Die  5tüd)enausbrüde  mürben  nach  90töglid)feit  oer* 
beutfiht.  Einige  ted)nifd)e  fünfte  bebürfen  noch  ber  Erläuterung. 

1.  Das  Dämpfen  ober  Dünften  mirb  in  feftgefd)Ioffener 
(SRelfom)  5lafferolle  im  eigenen  Saft  bes  (Berichtes  ober  mit  gan3 
menig  2Baffer3ufah  ausgeführt. 

2.  Eine  $ftehlfd)tüihe  ober  Einbrenne  mirb  bei  2lleuronatmehl 
mie  beim  gemöhnlidjen  SCRehl  baburd)  hergeftellt,  bah  man  es  in 
heifte  Butter  rührt,  bis  es  aufgefogen  ift. 


2* 
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5^od)rc3cptc. 


3.  2lbfod)en  unb  Spülen  Reifet,  bas  mit  reichlich  SBaffer 
(et).  Sal3toaffer)  oerfeßte  Nahrungsmittel  einmal  auffocf)en  laffen 
unb  bann  auf  bem  Sieb  bis  3um  oölligen  Crrtalten  abfpülen. 

4.  gonb  be3eid)net  bie  beim  Kämpfen  ober  traten  ent= 
ftehenbe  glüffigfeit,  bie  3ur  ^Bereitung  oon  Junten  Nertoenbung 
finben  !ann. 

5.  2Bafferbab  ift  bie  befannte  Vorrichtung  3toeier  ineinanber 
geteilter  ©efäße,  oon  benen  bas  äußere  mit  etmas  NSaffer  gefüllt 
ift.  Das  NSafferbab  bient  3ur  Nntoenbung  möglid)ft  gleichmäßiger 
Siße,  3.  23.  3ur  Verhütung  bes  Einbrennens  ober  toenn  eine 
(£reme  recht  3art  gefd)Iagen  roerben  foll. 

6.  23utterpapier  ift  mit  Butter  gefettetes  ^ßergamentpapier. 

7.  Siabetifermilch  ift  bie  unter  Nr.  243  befchriebene  Nahm= 
oerbünnung.  2Bo  23oumafd)e  SNilcl)  3U  haben  ift,  fann  biefe 
Vertoenbung  finben.  Ser  Cciroeißgehalt  unb  gettgetjalt  ift  bann 
ähnlich  toie  bei  frifcher  Ntild),  ber  itohlehpbratgehalt  beträgt 
nur  0,1  %. 

8.  3^ronenfaft  bebeutet  eine  6 %ige  3itronenfäurelöfung, 

bie  toie  (Effig  oorrätig  gehalten  roerben  tann.  (Ntan  löfe  60  g 
triftallifierte  3^ronenfäure  in  1 £iter  2Baffer.)  Ser 

Säuregehalt  biefer  £öfung  entfprid)t  frifchem  3itronen[aft.  2Birb 
letzterer  oerroenbet,  bann  erhöht  fiel)  ber  üohlehpbratgehalt  für 
je  10  g um  1 g. 

9.  2Bur3elroert  befteht  aus  gleichen  Seilen  Sellerie,  £aucf) 
unb  ^3eterfiliemour3el.  Sie  5tod)brühe  oon  25.  g 2Bur3eltoerf 
tourbe  3U  0,5  g itohlehpbraten  berechnet. 

10.  3n  ben  Ne3epten  tann  auf  2Bunfd)  ftatt  23utter  ein 
anberes  gett,  3.  23.  Palmin,  Vertoenbung  finben.  Ser  gettgehalt 
unb  italorientoert  erfährt  baburch  eine  geringe  (Erhöhung.  Sie 
23utter  foll  bei  beftehenber  2l3ibofe  ihres  23utterfäuregel)ults  toegen 
ausgetoafchen  roerben  (burch  Surd)fneten  in  fließenbem  2Baffer). 
Ntan  mag  fid)  bies  3ur  (Eeroohnheit  machen,  toenn  auch  bie  bei 
ber  2l3ibofe  im  Organismus  felbft  entftehenben  gettfäuren  oon 
ausfd)laggebenber  23ebeutung  finb.  23ei  manchen  (Berichten  fd)eint 
ber  (Eitoeißgehalt  burch  Vertoenbung  oon  2tIeuronatmehl  etroas 
hod).  Sa3u  ift  3U  bemerten,  baß  bas  pflan3lid)e  (Eitoeiß  oom 
Siabetifer  befonbers  leid)t  oertragen  roirb  unb  baß  bie  Schmad^ 
haftigfeit  ber  Speifen  burch  2lleuronat  erheblich  geroinnt. 


ftocfjresepte. 
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Damit  bie  Berechnung  ber  Ne3epte  fomeit  als  möglich  mit 
ber  2Bir!lid)feit  übereinftimmt,  ift  311  beachten,  bah  bie  bei  ber 
3ubereitung  fid)  bilbenbe  Brühe  ober  Dunfe  mit  artgeridjtet  unb 
oe^ehrt  roerben  foll,  ba  fie  einen  mefentlid)en  Deil  ber  Näh r= 
ftoffe  enthält.  Nusnahmen  oon  biefer  Siegel  finb  ftets  befonbers 
angegeben.  Die  Nahrungsmittel  finb  immer  nad)  bem  ^u^en, 
alfo  ohne  Nbfälle  3U  roiegen. 

Die  ©runblagen  3ur  Berechnung  oon  (Eimeih,  gett,  51ohle= 
hpbraten  unb  Kalorien  (abgefür3t  (E,  $,  R unb  (E)  mürben  ber 
3itierten  Nahrungsmitteltabelle  entnommen.  Die  3ahlen  ent- 
fpredjen  ben  ausnütjbaren  Nätjrftoffen,  bie  Kalorien  finb  nad) 
ftönig  berechnet.  Bei  ben  abgefod)ten  unb  gefpülten  pflan3lichen 
Nahrungsmitteln  mürben  25  % ber  Nährftoffe,  bei  gelochtem 
JBein  ber  gefamte  Nlfoljolgehalt  in  Nb3ug  gebracht. 

Die  Bermenbung  oon  ilonferoen  mirb  am  Schluß  biefes 
Nbfd)nittes  befprocfjen  merben. 

(Ein  fur3er  Xlberblid  bes  ©ehaltes  häufig  oermenbeter  Speifem 
beftanbteile  finbet  fich  in  folgenber  Dabelle: 


<E 

5 

51 

a 

(E 

5 

51 

(E 

»utter 

(Eimeife 

10  g 

0,1 

8,1 

0,1 

76 

1 Stüd 

3,5 

0,1 

0,2 

17 

15  g 

0,1 

12,2 

0,1 

114 

Nleuronatmei)! 

20  g 

0,1 

16,2 

0,1 

152 

10  g 

7,6 

0,1 

0,7 

40 

25  g 

0,2 

20,3 

0,2 

191 

15  g 

11,4 

0,1 

1,0 

60 

30  g 

0,2 

24,4 

0,2 

229 

20  g 

15,2 

0,1 

1,4 

80 

35  g 

0,2 

28,5 

0,2 

268 

25  g 

19,1 

0,1 

1,8 

100 

40  g 

0,2 

32,4 

0,2 

304 

30  g 

23,0 

0,2 

2,1 

120 

Schmäh 

35  g 

26,7 

0,2 

2,5 

142 

10  g 

0,0 

9,5 

0,0 

89 

40  g 

30,5 

0,2 

2,8 

160 

50  g 

38.1 

0,3 

3,6 

200 

Bctlmtn 

10  g 0,0 

9,5 

0,0 

89 

Gelatine 
3 g 2,5 

0,0 

0,0 

8 

$üf)nerei 

4 g 

3,4 

0,0 

0,0 

14 

1 Stüc! 

6,1 

5,6 

0,3 

75 

5 g 

4,3 

0,0 

0,0 

18 

2 Stüd 

12,2 

11,2 

0,6 

150 

Nahm 

(Eigelb 

10  g 

0,4 

2,3 

0,4 

24 

1 Stüd 

2,6 

4,9 

0,0 

59 

15  g 

0,6 

3,4 

0,6 

37 
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ftodjreäepte. 


% 

R 

£ 

© 

5 

K 

<£ 

ftafan 

Sped 

20  g 

0,8 

4,5 

0,8 

49 

30  g 

2,6 

20,8 

0,0 

206 

25  g 

1,0 

5,7 

1,0 

62 

35  g 

3,0 

24,2 

0,0 

240 

30  g 

1,1 

6,8 

1,1 

73 

40  g 

3,5 

27,6 

0,0 

274 

35  g 

1,3 

7,9 

1,3 

86 

50  g 

4,4 

34,6 

0,0 

343 

40  g 

1,5 

9,0 

1,5 

98 

60  g 

5,2 

41,5 

0,0 

412 

50  g 

1,9 

11,3 

1,9 

122 

3mtebel 

Saurer  9faf)m 

10  g 

0,1 

0,0 

0,9 

4 

20  g 

0,8 

4,3 

0,6 

46 

9ftaggt 

25  g 

1,0 

5,4 

0,7 

58 

5 g 

1,0 

0,1 

0,0 

6 

30  g 

1,1 

6,5 

0,8 

69 

^Bouillon 

50  g 

2,0 

10,8 

1,4 

115 

10  g 

0,1 

0,1 

0,0 

1 

X)iabetifermtlcf);  9?e3ept 

9lr.545 

50  g 

0,3 

0,3 

0,0 

4 

60  g 

0,4 

2,3 

0,4 

24 

100  g 

0,6 

0,6 

0,0 

8 

100  g 

0,6 

3,8 

0,6 

41 

125  g 

0,8 

0,8 

0,0 

10 

£)tabetifermtld) 

(nad) 

es 

0 

1 

300  g 

1,8 

1,8 

0,0 

24 

100  g 

3,1 

4,8 

0,1 

58 

tfntbrot 

Öl 

1 Stücf 

10,0 

0,0 

0,9 

53 

10  g 

0,0 

9,7 

0,0 

92 

Sd)met3erfäfe 

15  g 

0,0 

14,6 

0,0 

136 

10  g 

2,8 

2,7 

0,2 

42 

20  g 

0,0 

19,4 

0,0 

181 

20  g 

5,6 

5,4 

0,3 

84 

30  g 

0,0 

29,1 

0,0 

272 

Sarbelle 

Specf 

10  g 

2,2 

0,2 

0,0 

12 

10  g 

0,9 

6,9 

0,0 

69 

£)Ifarbtnen 

15  g 

1,3 

10,4 

0,0 

106 

25  g 

6,5 

2,5 

0,0 

55 

20  g 

1,7 

13,8 

0,0 

137 

Saure 

(Surfe 

25  g 

2,2 

17,3 

0,0 

172 

100  g 

0,3 

0,1 

0,8 

5 

Crtn  23eifptel  fall  nod)  bte  51rt  unb  äBetfa  3etgert,  roie  bte 
3aI)Ien  für  ben  (Setjalt  an  Sftcfarjloffen  unb  Kalorien  beregnet 
mürben: 


Kt.  286.  Jyleifcfyauflauf. 

150  g Kalbsbraten  toerben  3U  gan3  feinem  ^3üree  nerarbettet; 
30  g ^Butter,  15  g 2lleuronatmet)I,  3 Eigelb,  etroas  6al3  unb 
3ulet)t  ber  (fierffanee  baran  gegeben  unb  bte  gan3e  StRaffe  lOSOlinuten 


I.  Suppen. 
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lang  gleichmäßig  oerrührt.  Ntan  bäcf t 20  Minuten  in  gut  ge* 
butterter  Auflauf  form. 


E 

S 

K 

E 

150  g Kalbsbraten  x) 

37,5 

9,0 

0,0 

255 

3 Eier 

18,3 

16,8 

0,9 

225 

15  g NIeuronatmehl 

11,4 

0,1 

1,3 

60 

30  g Sutter 

0,2 

24,4 

0,2 

229 

67,4 

50,3 

2,4 

769 

Nbgerunbet: 

E 67,5 

3r  50,5 

Ä 2,5 

E 770 

Einteilung  ber  (beriete. 

I.  Suppen. 

II.  Srletftf),  Eeflügel,  gifche,  Schattiere. 

III.  §Ieifcf)gerichte  (3unge,  £eber,  Nieren,  Deutfehes  Seef= 
fteat,  Klops,  Sratrourft,  Nuffchnitt,  Ragouts,  IJIeifd)^ 
falate,  Sül3en). 

IV.  Eierfpeifen  unb  Aufläufe. 

V.  Eemüfe,  ^3il3e  unb  Ntehlfpeifen. 

VI.  Salate. 

VII.  Junten. 

VIII.  Selegte  Brötchen. 

IX.  Kompotte. 

X.  (Sebäcfe. 

XI.  Süße  Spesen. 

XII.  (getränte. 


I.  Suppen. 

Die  Srühe,  toeldje  bie  Suppengrunblage  bilbet,  hat  nur 
roenig  Nährroert.  Erft  bie  Einlage  ber  oerfchiebenen  tierifchen 
unb  pflanzlichen  Nahrungsmittel  bebingt  ihren  Nährftoffgeßalt. 
Die  folgenben  Suppenre3epte  finb  nach  ben  jeroeiligen  Einlagen 
georbnet.  Die  als  Souilion  be3eid)neten  (Nr.  1 — 4)  geben  eine 
Daffe  ooll,  bie  anberen  Portionen  reifen  für  einen  Deller.  Die 


*)  SRacf)  einer  9lnalp[e  für  gebratenes  ftalbfletfdj. 
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ftod)re3epte. 


[og.  gebuttberien  Suppen  fönnen  burd)  3ugabe  oon  15  ober 
aucf)  20  g ^Butter  ertjeblid)  fettreicher  unb  nat)rt)after  gemacht 
roerben. 

Die  mit  5IIeuronatmet)l  gebunbenen  Suppen  brauchen  nid)t 
fo  lange  3U  tod)en  tote  bie  Suppen  ber  getoöfynltdjen  Mc^e,  aud) 
empfiehlt  es  fid),  bas  ^lleuronatmel)!  erft  3um  Sdjlufe  be^ufügen. 
Einern  erheblicheren  glüffigteitsoerluft  burd)  längeres  Stofyen  inufe 
burd)  $ftad)füllen  oon  SBaffer  möglidbft  begegnet  roerben. 

gür  ben  Diabetiter  eignen  fid)  bie  Suppen  als  (Eingangs* 
gerid)te  mittags  befonbers  besbalb,  toeil  fie  rafdt)  ein  (befühl  oon 
Sättigung  geben.  3f)re  23raud)barfeit  hängt  roefentlid)  oon  ber 
Einlage  ab,  toorüber  bei  gleifd),  (bemüfe,  (Eiern  ufto.  nod)  Näheres 
3U  finben  ift. 

1.  23ouülon  aus  Od)fenfleifd). 

125  g £)d)fenfleifd)  !od)t  man  in  250  g (d)toad)em  Sal^traffer 
mit  25  g Suppentour3el  ^ufammen  1 y2  Stunben.  Die  33riif)e 
tnufe  auf  125  g einfod)en  unb  toirb  oor  betrt  9Inrid)ten  burd)  ein 
feines  Sieb  gegeben. 

(E  1,0  g 1,0  51  0,0  (E  10. 

2.  Bouillon  ttad)  9Jiaggi  mit  (Eigelb. 

5 g Sltaggi's  getörnte  gleifd)brühe  ober  1 9Haggitoürfel 
toerbert  in  125  g tod)enbem  SBaffer  oolltommen  aufgelöft  unb 
mit  einem  (Eigelb  gebunben. 

(E  3,5  5 5,0  St  0,0  (E  65. 

3.  ^Bouillon  mit  £>d)fenmart. 

90?an  gibt  15  g geroäffertes  51nod)enmarf  in  125  g !od)enbe 
gleifd)brül)e,  läfet  1 Minute  3iet)en  unb  richtet  fogleid)  an. 

(E  1,0  8f  13,5  51  0,0  (E  130. 

4.  ^Bouillon  mit  (Ei. 

StRan  3erfd)lägt  in  einer  Daffe  ein  (Ei  red)t  fein  unb  gibt  125  g 
beifee  gleifd)brül)e  barauf. 


(E  7,0  S 6,5  51  0,0  (E  85. 


I.  Suppen. 
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5.  (Eittictuffuppe. 

$ftan  Iäftt  in  180  g (todjenbe)  gleifd)brüf)e  ein  3ertIopftes  (Ei 
über  bem  Kochlöffel  etnlaufen. 

(5  7,5  5 7,0  ü 0,5  (5  90. 

6.  gieifcpnilje  mit  ©ierftid). 

StRan  ^erüopft  ein  (Ei  in  30  g Diabetitermild)  unb  etmas 
Sal3,  gibt  es  in  ein  gebuttertes  'tßo^ellanförmctjen  unb  tod)t  es 
im  SBafferbab  im  23ratofen  20  9Jtinuten  gan3  Iangfam.  Dann 
ftür3t  man  bie  9Jtaffe  unb  fdjjneibet  fie  in  SBürfel,  me ld)e  man 
als  Einlage  in  180  g gleifd)brül)e  gibt. 

(5  7,0  g 7,5  K 0,5  (E  100. 

7.  gieifd)briü)e  mit  Sneuronatflöfcdjen. 

501an  fdjlägt  30  g SBaffer,  20  g ^Butter  unb  25  g 9lleuronat- 
met)l  fo  lange  auf  bem  geuer,  bis  fiel)  bie  SCRaffe  oom  Dopf  löft. 
Dann  gibt  man  1 (Eigelb  unb  etmas  Sal3  ba3u,  formt  tleine 
Klößen  unb  focf)t  biefe  in  180  g <5Ieifcf)brüi)e  einmal  auf. 

(5  23,0  g 22,5  St  2,0  (E  325. 

8.  Suppe  mit  Odjfenfletfd). 

150  g £)d)fenfleifd)  merben  in  250  g Sal3maffer  % Stunbeu 
lang  getod)t.  Da3U  gibt  man  15  g 23Iumentot)l,  15  g (Belbrüben, 
15  g SBirfing,  15  g Spargel  unb  5 g £aud)  (alles  abgetönt  unb 
gefpült),  tod)t  recht  meid)  unb  rietet  mit  bem  3erfd)nittenen 
gleifd)  3ufammen  an. 

(E  31,0  g 4,0  51  2,5  (E  195. 

9.  Ocf)fenf(^man3fuppe. 

2Ran  fcfjneibet  100  g £)chfenfd)man3  in  tleine  Stüde  unb 
röftet  biefe  in  30  g 23utter  unb  25  g Suppenmur3el  einige  Minuten. 
Dann  giefet  man  250  g SBaffer  ba3U  unb  läftt  iy2  Stunben  tod)en, 
gibt  bie  Suppe  burct)  ein  feines  Sieb,  tod)t  fie  mit  100  g 9totmein 
unb  etmas  Sal3  nochmals  auf  unb  gibt  bas  oon  ben  Knochen 
gelöfte  unb  in  feine  Streiften  gefd)nittene  £)d)fenfd)man3fleifd) 
als  (Einlage. 

(E  9,0  5 25,5  St  2,5  (E  285. 

(23ered)net  finb  30  g Dchfenfchmart3fleifd).) 
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Äod)rc3cpte. 


10.  Suppe  mit  5talbfleifd). 

150  g 51albfleifd)  tDerbert  in  250  g Sal3maffer  % Stunben 
lang  gefod)t.  Da3U  gibt  man  20  g Spargel,  20  g (Erbjen,  20  g gelbe 
91üben  unb  5 g Sellerie  (alles  abgefodjt  unb  gefpiilt),  fod)t  gut 
meid)  unb  rietet  ^ufammen  an. 

<E  35,5  8f  1,5  51  3,0  <E  195. 

11.  5lalb$l)itnfuppe. 

60  g 51albsi)irn  läfet  man  an  ber  Seite  bes  §erbes  red)t  meifc 
3iel)en.  9tad)  bem  (Enthäuten  mirb  es  in  180  g gleifd)brül)e  gar- 
getobt  unb  alles  burcf)  ein  Sieb  gegeben.  $0tan  binbet  bie  Suppe 
mit  20  g 91ai)m  unb  einem  (Eigelb. 

(E  10,0  0f  15,5  51  1,0  (E  195. 

12.  5lalbsmild)fuppe. 

60  g 51albsmild)  läfet  man  unter  häufigem  2Baffermed)fel  an 
ber  Seite  bes  Sfeuers  red)t  meifo  3iei)en.  9tad)  bem  (Enthäuten 
mirb  jie  in  2Bürfel  gejcljnitten  unb  in  180  g gleifd)brül)e  meid) 
getod)t,  morauf  man  alles  burd)  ein  Sieb  gibt.  9ftan  binbet  bie 
Suppe  mit  20  g 91af)m  unb  einem  (Eigelb. 

(E  21,0  g 11,0  51  1,0  (E  205. 

13.  2Bübfuppe. 

100  g 2BiIbflei[d)  oi)ne  51nod)en  (^Hef),  §afe,  irjirfd),  91eb- 
t)ut)n  u|m.)  merben  in  feine  2Bürfel  gefdjnitten,  besgleidjen  10  g 
Sdjinten  unb  25  g Suppenmur3el.  2ftan  röftet  alles  in  30  g 23utter 
red)t  braun  unb  fod)t  es  mit  180  g $Ieifd)brüt)e  \ Stunbe x). 
Die  Suppe  mirb  burd)  ein  feines  Sieb  geftridjen  unb  mit  Sal3 
unb  100  g 91otmein  nochmals  aufgefodjt. 

gür  9tet)fleifd)  beregnet:  (E  22,0  $ 29,5  51  3,0  (E  390. 

14.  töefliigelfuppe. 

120  g Oeflügelbruft  ol )ne  51nod)en  bünftet  man  in  20  g ^Butter 
einige  Minuten  unb  focf)t  bies  mit  25  g Suppenmur3el  in  250  g 

x)  X)tc  $Iüfjtglettsmertge  mufe  bis  3um  Sd)lufe  auf  gleicher  £öl)e  er= 
galten  roerben. 


I.  Suppen. 
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Sal3maffer  1 Stunbe.  Dann  mirb  bas  gleifd)  in  ferne  Streiften 
gefdjnitten  unb  als  Einlage  in  bie  burcfys  Sieb  geftricfjene  unb 
mit  20  g 9iaf)m  unb  1 (Eigelb  gebunbene  Suppe  gegeben. 

gür  $ul)n  beregnet:  G 27,0  g 27,5  & 3,0  G 395. 

15.  £üf)nerfuppe. 

120  g <r>üi)nerfleifd)  merben  in  250  g 0al3maffer  % Stunben 
gefocfjt.  Da3u  gibt  man  20  g Spargel,  20  g grüne  Grbfen,  20  g 
gelbe  ftüben,  5 g Sellerie  unb  5 g £aud)  (alles  abgetönt  unb 
gefpült),  fod)t  bies  meid)  unb  richtet  3ufammen  mit  bem  3er= 
fdjnittenen  $ül)nerfleifd)  an. 

G 24,0  g 1,5  51  3,0  G 145. 

16.  Xaubenfuppe. 

1 Daube  (bratfertig  ca.  200  g,  baoon  150  g Srleifd))  mirb  in 
250  g Sal^maffer  y2  Stunbe  getocfjt.  20  g Grbfen,  20  g gelbe 
91üben  unb  20  g Spargel  merben  abgetodjt  unb  gefpült  unb  mit 
ber  Daube  3ufammen  angerid)tet. 

G 33,5  g 1,5  51  2,5  G 185. 

17.  gafanenfuppe. 

150  g gafanenbruft  oljne  5lnod)en  merben  in  20  g ^Butter, 
25  g Suppenmur3el  unb  10  g Sdjinfenmürfeln  einige  Minuten 
gebämpft.  Dann  tocfjt  man  bies  mit  250  g ^Baffer  1%  Stunben. 
hierauf  mirb  bie  Suppe  burd)  ein  feines  Sieb  gegeben  unb  bas 
in  feine  Streifen  gefdjnittene  23ruftfleifd)  als  Einlage  ba3U  getan. 
3um  Sd)luf3  binbet  man  bie  Suppe  mit  20  g 91af)m  unb  1 (Eigelb. 

G 43,5  g 30,5  51  3,0  G 500. 

18.  gtfd)fuppe. 

50  g 3erfleinertes  gifd)fleifd)  merben  in  20  g Butter  ge* 
bünftet,  bann  mit  180  g SBaffer  einige  Minuten  ge!od)t,  burd) 
ein  Sieb  geftridjen,  nochmals  aufgetod)t  unb  mit  einem  Gigelb, 
20  g 9iai)m  unb  10  g $lIeuronatmef)l  gebunben. 
gür  3anber  beregnet:  G 18,5  g 27,0  51  1,5  G 310. 
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Äod)rc3eptc. 


19.  itrebsfuppe. 

9lus  50  g abgefodj)ten  5trebfen  roirb  bas  Sd)roan3fleifd) 
fjerausgelöft.  Die  Skalen  roerben  burd)  bie  §admafd)ine  ge* 
trieben  unb  mit  10  g ^Butter  im  Dörfer  fein  geftofeen.  Der  ent= 
ftanbene  23rei  roirb  in  10  g SButter  einige  Minuten  lang  gebiinftet 
unb  bies  mit  250  g gleifd)brül)e  % Stunben  lang  getocfyt.  Die 
Suppe  mirb  bann  burd)  ein  Sieb  geftridjen,  mit  ettoas  Sal3 
geroü^t  unb  mit  10  g 9tal)m  unb  1 Eigelb  gebunben.  21ls  ©in= 
läge  roirb  bas  Sd)roan3fleifci)  gegeben. 

© 9,5  0f  25,0  51  0,5  © 275. 

(23ered)net  finb  30  g Sd)toan3fIeifd).) 

20.  Spargelfuppe. 

$Ran  fdjuntjt  10  g 91leuronatmet)l  in  15  g ^Butter  unb  oerfod)t 
bies  mit  250  g gleifdjbrülje  red)t  gleichmäßig.  9^acf)  3ugabe  r>ort 
Sal3  binbet  man  bie  Suppe  mit  35  g 9tal)m  unb  einem  ©igelb. 
Da3u  tuerben  als  Einlage  60  g Spargelftüde  (fonfero.)  gegeben. 

© 16,0  ff  26,0  51  3,5  © 325. 

21.  Spinatfuppe. 

Das  s$üree  oon  60  g frifd)ent  Spinat  roirb  in  20  g ^Butter 
gebünftet  unb  bann  in  180  g gleifd)brül)e  oer!od)t.  StRan  binbet 
bie  Suppe  mit  20  g 9tat)m  unb  einem  ©igelb. 

© 6,0  ff  26,5  5t  2,5  © 290. 

22.  Sauerampferfuppe. 

2Bie  Spinatfuppe  $ftr.  21,  aber  oon  20  g frifd)em  Sauer- 
ampfer. © 4,5  ff  26,5  5t  1,5  © 275. 

23.  iterbelfuppe. 

20  g $tteuronatmel)l  gibt  man  in  20  g heiße  33utter,  !od)t 
mit  150  g gleifd)brül)e  auf  unb  fügt  10  g feingeroiegten  5terbel 
unb  Sal3  Dann  binbet  man  mit  20  g 9tahm  unb  gibt 

als  ©inlage  1 oerlorenes  ©i. 

© 23,5  ff  27,5  5t  3,5  © 380. 


I.  Suppen. 
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24.  Salatfuppe. 

9Wan  bereitet  aus  60  g gepulten  Salatblättern  ein  feines 
^üree.  T)iefes  mirb  in  20  g 23utter  gebünjtet  unb  bann  in  180  g 
5Ieifcf)brüi)e  nerfod)t.  9Jtan  binbet  bie  Suppe  mit  20  g 9tot)m 
unb  einem  Eigelb. 

<E  5,0  g 26,5  R 2,0  (E  280. 

25.  (Enbtmenfuppe. 

3CRan  nerfatjre  mie  bei  ber  Salatfuppe. 

<E  5,0  g 26,5  51  2,0  (E  280. 

26.  ©lumenfo^lfuppe. 

30  g 23Iumenfot)lrösd)en  m erben  abgetönt  unb  trogen  aus* 
gehoben.  Sie  merben  bann  in  250  g gleifd)brül)e  meid)getod)t, 
burd)  ein  Sieb  geftridjen  unb  3U  ber  gleifd)brüt)e  getan.  9ftan 
binbet  bie  Suppe  mit  20  g 9taf)m  unb  einem  (Eigelb. 

<E  5,5  % 14,0  R 1,5  <E  160. 

27.  Xomatenfuppe. 

100  g Xomatenfd) eiben  merben  mit  200  g gleifd)brüt)e  unb 
Sal3  recf)t  gut  uerfodjt,  burd)  ein  feines  Sieb  geftrid)en  unb  t>or 
bem  Aufträgen  mit  einem  Eigelb  unb  35  g füfeem  9tot)m  gebunben. 

<E  16,0  % 14,0  R 4,5  <E  180. 

28.  3tmebelfuppe. 

Sftan  bünftet  10  g 3roieb elf d) eiben  einige  Minuten  in  20  g 
Butter  meid),  mobei  fie  tjell  bleiben  müffen.  X)a nn  gibt  man 
250  g gleifd)brül)e  ba3u,  läfet  alles  y2  Stunbe  lang  todjen,  gibt 
es  burd)  ein  feines  Sieb  unb  binbet  bie  Suppe  mit  1 (Eigelb  unb 
20  g 9taf)m. 

(E  5,0  5 27,0  51  2,0  (E  285. 

29.  (belbriibenfuppe. 

75  g feingefdjnittene  gelbe  91üben  !od)t  man  in  500  g Sal3= 
maffer  red)t  meid),  läftt  3ur  §älfte  eintodjen,  ftreid)t  alles  burd) 
ein  feines  Sieb,  gibt  15  g 9lIeuronatmeI)I,  15  g ^Butter  unb 
25  g 9JtofeI  ba3U  unb  läfet  nochmals  leid)t  auffodjen. 

(E  14,5  g 12,5  R 7,0  (E  215. 
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ftoc^reäepte. 


30.  flloterübenfuppe. 

40  g ungefd)älte  rote  91üben  tod)t  man  in  fdjmadjem  Sal3* 
maffer  meid)  unb  mäffert  fie  y2  Stmtbe.  X)ann  merben  fie 
gefdjält  unb  auf  bem  91eibeifen  in  eine  Terrine  gerieben.  Der 
23rei  mirb  mit  CEffig  unb  Sal3  gemüht  unb  bann  200  g focfjenbe, 
fräftige  gieifd)brü!)e  barauf  gegeben. 

(E  3,0  5 7,5  R 3,5  (E  95. 

(23ered)net  mürben  35  g rote  9lüben.) 

I)a3u  gefaxtes  JOd)fenfIeifcf). 

31.  SeHeriefuppe. 

40  g Sellerie  merben  in  feine  Sdjeibdjen  gefdjnitten,  ab= 
gelodjt  unb  gefpült.  Dann  merben  fie  in  20  g SButter  einige 
Minuten  gebünftet  unb  mit  200  g gieifd)brül)e  1 Stmtbe  gefocfjt. 
9Jtan  ftreid)t  bie  Suppe  burd)  ein  feines  Sieb,  fod)t  fie  mit  etmas 
Sal3  nochmals  auf  unb  binbet  fie  fur3  oor  bem  $Inrid)ten  mit 
20  g 91at)m  unb  1 (Eigelb. 

(E  5,0  g 27,0  51  4,0  (E  290. 

32.  Sd)tnar3ttwr3elfuppe. 

50  g Sd)mar3tour3eln  merben  gepult,  abgetönt  unb  gefpült. 
9Jtan  fdjneibet  fie  in  tleine  Stüde,  fod)t  biefe  in  200  g gieifd)brül)e 
meid)  unb  ftreid)t  fie  burd)  ein  Sieb.  Unter  3ugabe  oon  20  g 
^Butter,  10  g 91Ieuronatmel)l  unb  Sal3  tod)t  man  nodjmals  auf 
unb  binbet  bie  Suppe  mit  25  g $Kal)m  unb  einem  (Eigelb. 

<E  13,0  g 28,0  51  7,0  (E  355. 

33.  Suppe  non  grünen  ©rbfen. 

100  g grüne  (Erbfen  (frifcf))  merben  in  200  g Sal3maffer 
meidjgebünftet,  burd)  ein  feines  Sieb  geftridjen  unb  mit  10  g 
^Butter  unb  5 g $tteuronatmel)I  nochmals  aufgefod)t. 

(E  8,5  5 8,5  R 11,0  (E  165. 

Statt  frifdjen  grünen  (Erbfen  100  gftonferue  in  200  g gieifd)= 
briilje : 


(E  7,5  g 8,5  R 8,5  (E  150 


I.  Suppen. 


31 


34.  Suppe  von  grünen  ©rbfett  mit  sneuronatfiöfodjen. 

3>rt  bie  Suppe  von  grünen  ©rbfen  ($ftr.  33)  roerben  folgenbe 
^leuronatflöfedjen  gegeben:  9Jlan  Jcf)Iägt  30  g SBafJer,  20  g 

SButter  unb  25  g $lleuronatmef)l  Jo  lange  auf  beut  geuer,  bis  Jtcf) 
bie  SCRaffe  oom  Dopf  löjt.  Dann  gibt  man  1 (Eigelb  unb  etroas  Sal3 
ba3U,  formt  Heine  Rlöfecfyen  unb  focf)t  Jie  in  2BaJJer  einmal  auf. 

© 30,5  ff  29,5  R 13,0  © 445. 

35.  ©emüfefuppe. 

15  g SBlumenfot)!,  15  g gelbe  9ftiben,  15  g 2Birfing,  15  g grüne 
©rbjen  unb  5 g £aucf)  roerben  abgetönt,  gejpült  unb  bann  mit 
180  g gleijcf)brüt)e  roeid)gefocf)t. 

© 2,5  g 1,5  51  3,5  © 35. 

36.  Rartoffelfuppe  I. 

80  g gejd)älte  Rartoffeln  roerben  in  6t ücfcfjen  gefdjnitten, 
abgefod)t  unb  gejpült.  hierauf  Iäfet  man  Jie  in  250  g gleijd)brül)e 
roeidE)focf)en,  ftreicfjt  Jie  burd)  ein  feines  6ieb  unb  läfot  Jie  mit 
10  g SButter  nochmals  auffod)en.  $or  bem  9lnrid)ten  binbet  man 
mit  20  g Jüfeem  91at)m  unb  1 (Eigelb. 

© 6,5  ff  19,0  R 17,0  © 275. 

37.  Rartoffelfuppe  II. 

70  g Dct){enfleijd)  roerben  mürflig  gefdjnitten  unb  in  15  g 
^Butter  5 Minuten  geröftet.  Dann  gibt  man  300  g 6al3roaJJer 
unb  ^ßüree  aus  80  g Rartoffeln  (ofjne  SJJlildt)  unb  ^Butter!)  ba3u 
unb  läfet  y2  6tunbe  toefjen. 

© 15,5  g 10,0  R 16,0  © 230. 

38.  Xopinamburfuppe. 

60  g gejdjälte  Dopinamburtnollen  roerben  abgetönt  unb 
gejpült,  bann  in  feine  Sdjeibdjen  gefdjnitten  unb  in  180  g gleifdj* 
brülje  roeidj  gefoefjt.  Der  33rei  roirb  burd)  ein  feinesj^Sieb  ge* 
Jtr idjen  unb  mit  20  g ^Butter  unb  20  g 91IeuronatmefjI  nochmals 
aufgefodjt.  Die  mit  6al3  geroür3te  6uppe  roirb  mit  20  g 9tafjm 
unb  1 ©igelb  gebunben. 


© 20,5  g 27,0  R 9,5  © 385. 
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ftod)re3epte. 


39.  ®tö<J)t)sfuppe. 

50  g StacfypsfnoIIen  roerben  abgefoci)t,  gefpült,  abgewogen 
unb  in  200  g gletfd)brüf)e  meid)  gefod)t.  9Jlan  ftreid)t  fie  burd) 
ein  feines  Sieb,  fod)t  fie  mit  20  g 23utter  unb  20  g ^lleuronat« 
mei)l  nochmals  auf,  mür3t  bie  Suppe  mit  Sal3  unb  binbet  fie 
mit  20  g 9taf)m  unb  1 (Eigelb. 

G 20,5  2r  26,5  51  8,5  G 380. 

40.  GIjamptgnonfuppe. 

30  g geputzte,  frifdt>e  Gl)ampignons  merben  feinblättrig  ge« 
fcfjnitten  unb  in  20  g ^Butter  einige  Minuten  gebünftet.  £)ann 
gibt  man  20  g 2lIeuronatmef)l,  180  g gleifd)brül)e,  1 (Sfelöffel 
3itronenfaft  unb  etroas  Sal3  ba3U,  fod)t  alles  20  Minuten  unb 
binbet  bie  Suppe  oor  bem  9lnrid)ten  mit  einem  (Eigelb  unb 
20  g füfeem  9laf)m. 

G 21,0  5 27,0  51  3,0  G 365. 

41.  ®teinpil3fuppe. 

100  g gepulte  Steinpil3e  roerben  feinblättrig  gefdjnitten  unb 
in  20  g 23utter  unb  etroas  3itronenfaft  einige  Minuten  gebünftet. 
50tan  uertod)t  bies  mit  180  g gleifd)brül)e  red)t  glatt,  gibt  etroas 
Sal3  unb  getocfjte  Peterfilie  baran  unb  binbet  bie  Suppe  mit 
20  g 9tai)m  unb  1 (Eigelb. 

G 8,0  $ 26,5  51  5,0  G 320. 

42.  Pfifferlingfuppe. 

80  g frifd)e  Pfifferlinge  roerben  geroafd)en  unb  gebrüht,  fein« 
gel)acft  unb  in  20  g Butter  mit  20  g 2lleuronatmet)I  einige  SOtinuten 
gebünftet.  hierauf  roerben  fie  mit  150  g gleifd)brüt)e  glatt  uer« 
fod)t  unb  3ulet}t  toirb  bie  Suppe  mit  20  g 9iat)m  unb  1 Gigelb 
gebunben. 

G 20,5  g 26,0  51  4,0  G 380. 

43.  2Rord)elfuppe. 

80  g frifdje  93tord)eln  roerben  geroafdjen  unb  gebrüht,  bann 
feingetjacft  unb  in  20  g 23utter  mit  20  g 5lleuronatmel)I  einige 
Minuten  gebünftet.  hierauf  oertod)t  man  fie  mit  150  g gleifd)« 


I.  Suppen. 
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britfje  glatt  unb  gibt  Sal3,  etwas  ^eterfilie  unb  sule^t  20  g füften 
9taf)m  unb  1 (Eigelb  baran. 

(E  21,0  8 27,0  51  4,5  (E  380. 

44.  5läfefuppe. 

9Kan  fodjt  250  g gleifd)brüf)e  mit  20  g 3tt)iebelfd)eiben  unb 
30  g geriebenem  Sd)mei3erfäfe  einigemal  auf,  ftreid)t  bie  Suppe 
burd)  ein  feines  Sieb,  läftt  alles  nochmals  auf!od)en  unb  binbet 
oor  bem  9lnrid)ten  mit  20  g ^Butter,  20  g 91at)m  unb  einem 
(Eigelb. 

(E  13,5  8 35,5  51  2,5  (E  410. 

45.  2neuronatmef)lfuppe  I. 

25  g 91leuronatmef)l  roerben  in  200  g Sa^maffer  5 Minuten 
ge!od)t  unb  mit  einem  (Eigelb  unb  20  g ^Butter  gebunbert.  Stftan 
gibt  bie  Suppe  burd)  ein  Sieb. 

(E  21,5  8 21,0  51  2,0  (E  310. 

46.  2neuronatmei)lfuppe  II. 

25  g 9Ileuronatmet)l  roerben  in  200  g gleifd)brül)e  5 Minuten 
lang  getocbt,  burd)  ein  Sieb  gegeben  unb  angerid)tet. 

(E  20,5  8 1,5  51  2,0  (E  115. 

47.  (Gebrannte  Suppe. 

$ftan  röftet  30  g 9IIeuronatmel)l  in  25  g gebräunter  ^Butter 
gelb  unb  fod)t  mit  200  g gleifd)brül)e  einmal  auf.  £>amt  roür3t 
man  mit  Sal3  unb  ftreid)t  bie  Suppe  nor  bem  Aufträgen  burd) 
ein  Sieb. 

(E  25,5  8 22,0  51  2,5  (E  330. 

48.  5>afermef)Ifuppe. 

20  g §afermel)I  rüljrt  man  in  40  g taltem  SBaffer  glatt,  gibt 
80  g todjenbes  $Baffer  ba3u  unb  tod)t  unter  forttoäfjrenbem 
9tüfiren  10  Minuten,  3ule^t  unter  3ugabe  t>on  20  g ^Butter  unb 
Sal3. 

(E  2,0  8 13,0  51  13,0  (E  180. 

Sdjall,  93ered)nete  ftoftocrorbnungen  für  3udcrlranfc.  3 
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49.  £aferflodfenfuppe. 

20  g $aferfIocfen  merben  in  300  g letztem  Sal^maffer 
10  Minuten  lang  gefodjt,  burd)  et n feines  Sieb  gegeben,  unb  mit 
20  g Butter  nochmals  aufgefod)t. 

(S  2,0  5 17,0  51  12,5  £ 270. 

50.  9lei$fuppe. 

20  g 91eis  merben  in  250  g gleifdjbrüfje  meid)gefod)t. 

(£  3,0  3f  1,5  51  15,0  £ 85. 

51.  #pfelfuppe. 

80  g gefd)älte  unb  in  feine  Sd)eibd)en  3erfd)nittene  ^tpfel 
merben  abgetönt,  gefpült  unb  bann  in  125  g SBaffer,  50  g SCTlofel, 
einem  C^löffel  3^onenfaft  unb  1 Tablette  Sacdjarin  oollenbs 
meid)  getod)t.  $£Ran  ftreid)t  bie  Suppe  burd)  ein  feines  Sieb  unb 
binbet  mit  10  g 5IIeuronatmef)l. 

(£  8,5  g 0,0  St  8,5  (£  75. 

52.  5ltrfd)fuppe. 

100  g entfteinte  Sauerfirfd)en  merben  in  150  g 2Baffer  meid)= 
getobt  unb  burd)  ein  feines  Sieb  geftricfyen.  9^ad)  3u9cd)e  uon 
3imt,  1 Tablette  Sacdjarin,  50  g 9totmein  unb  15  g 2lleuronat= 
met)i  mirb  bie  Suppe  nod)  einmal  aufgefod)t. 

(E  13,5  5 0,0  51  9,5  £ 100. 

53.  3roetfd)genfuppe. 

80  g entfteinte  3roetfd)gen  merben  in  180  g 2Baffer  meid)= 
getobt  unb  burd)  ein  feines  Sieb  geftrid)en.  Dann  mirb  mit 
3imt,  Gelten  unb  1 Dablette  Saccharin  nod)  mehrmals  auf= 
ge!od)t  unb  fdjliefelid)  50  g 91tofel  unb  15  g 9IIeuronatmel)l  ba3U= 
gegeben. 

(£  13,0  g 0,0  5*  8,5  £ 95. 

54.  (£tbbeerfuppe. 

100  g Crrbbeeren  merben  gut  gefpült,  in  200  g 2Baffer,  50  g 
90tofel  nebft  einer  Dablette  Sacharin  einige  Minuten  getodjt 
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unb  burd)  ein  feines  Sieb  geftridjen.  9tad)  3uQ<ibe  t)o n 15  g 
| 2lleuronatmel)l  mirb  bie  Suppe  nochmals  aufgelöst. 

(£  14,0  5 0,0  St  11,5  '<£  105. 

55.  5>imbeerfuppe. 

100  g gimbeeren  merben  gut  gefpült  unb  mit  120  g fflaffer 
unb  50  g $0tofel  burd)  ein  feines  Sieb  geftricfjen.  §ier3U  gibt  man 
einen  Crftlöffel  3ttronenfaft,  15  g 21Ieuronatmet)l  fomie  1 Dablette 
Sacdjarin  unb  läfet  bie  Suppe  nod)  einmal  auftodjen. 

© 13,5  g 0,0  St  7,5  <£  95. 


II.  $IeiM. 

$Ran  finbet  im  folgenben  bie  ^ubereiteten  gleifd)forten  nad) 
ber  Dierart  georbnet. 

1.  9ftnb,  2.  5lalb,  3.  $ammel,  4.  Scfjmein,  5.  ^ierfüfeiges 
2Bilb,  6.  ©eflügel,  7.  gifd),  8.  Sd)alentiere. 

Die  3toei  tjauptfäd)  liefen  9ftetl)oben  ber  3ubereitung  finb  bas 
51od)en  unb  traten.  3>n  ber  5[Ritte  ftel)t  bas  Dämpfen.  23eim 
51od)=  unb  33ratpro3e(3  toirb  ber  9täf)rmert  bes  frifcfyen  gleifd)es 
burd)  SBafferoerluft  t)öt)er.  33eim  gebratenen  unb  gebünfteten 
gleifd)  ift  befonbers  bie  f5^tt3ugabe  mid)tig.  Das  gett  bringt 
aber  nur  teilmeife  in  bas  gleifd)  ein,  ber  größere  Deil  gel)t  in  bie 
23ratenbrüt)e,  bie  bal)er  ftets  mitgereid)t  merben  foll. 

2Bo  es  angängig  mar,  mürben  tnodjenfreie  gleifd)ftüde  oer= 
menbet,  um  nad)träglid)e  Abfälle  3U  oermeiben.  3n  ben  anberen 
gällen  (befonbers  bei  (öeflügel  unb  gifd))  mürbe  ber  burd)fd)nitt= 
Iicf>e  Abfall  an  51nod)en,  ©räten  ufm.  in  91b3ug  gebrad)t.  Den 
33ered)nungen  mürbe  (mit  $lusnat)me  oon  Sd)in!en)  ftets  mageres 
gleifd)  3ugrunbe  gelegt. 

Die  Hummern  56,  60,  65,  67,  77,  81,  84,  87,  94,  95,  101, 
105,  108,  112,  113,  118,  132,  135,  147,  149,  154,  160,  165  unb  171 
finb  9lnalpfen  oon  100  g getodjtem  63m.  gebratenem  gleifd)  oom 
größeren  Stüd  x). 


*)  3^eitoei[c  nacf)  5lrtali)[en  oon  Sautier. 


3* 
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(Es  geben  biefe  Eingaben  bie  91töglid)feit,  beliebig  grofee  gfleifd)' 
Portionen  oom  größeren  Gtüd  3U  reifen.  Da  fid)  biefe  2Inalpfen 
auf  bas  ^leifcf)  ohne  bie  23ratenbrüt)e  be3iet )en,  ift  letztere  nad) 
9tr.  412  befonbers  3U  berechnen.  Die  als  (Sin^elportion  3uberei= 
teten  Stüde  mußten  aus  füd)ented)nifd)en  ©rünben  oielfad)  etxoas 
grofe  ausfallen.  SBerben  biefe  Portionen  tleiner  gemählt,  (0 
trodnet  bas  Stüd  bei  ber  3ubereitung  Ieid)t  aus. 

Das  gleifd)  ift  für  ben  Diabetiler  feiner  ftofjlehpbratfreiheit 
megen  oon  großer  23ebeutung.  Um  aber  bie  Schaben  ber  (Eimeifc 
Überernährung  3U  oermeiben,  bürfen  nicht  mehr  als  150 — 250  g 
gleifd)  täglid)  gegeben  roerben. 

Das  gebratene  gleifd)  ift  befonbers  burd)  feinen  oben  er= 
roätjnten  gettgehalt  michtig.  9Ius  benfelben  ©rünben  mirb  bas 
fette  gleifd)  (Sd)meinefleifd),  Schürfen,  Sped)  beoor3ugt. 

56.  ©efocfftes  Ochfenfleifcb 

oom  größeren  Stüd  (in  Sal3maffer  mit  2Bur3etn  getobt). 

1 Portion  — 100  g. 

© 29,0  5 6,5  ft  0,0  (E  195. 

(Ohne  23rühe.) 

57.  Ochfenfleifch,  gelocht. 

250  g £)d)fenfleifd)  merben  mit  15  g 2Bur3elmerf  in  250  g 
Sal3maffer  2 y4  Stunben  gefod)t. 

© 53,5  ff  17,5  ft  0,0  (E  400. 

58.  Ochfenfleifd)  mit  SBeifefrout. 

200  g äBeifcfraut  merben  abgefod)t,  gefpült  unb  burd)  bie 
§admafd)ine  getrieben.  3ut>or  h<*t  man  180  g £)d)fenfleifd) 
(ohne  ftnochen)  in  200  g Sahüüaffer  !od)en  laffen.  §ier3U  gibt 
man  ben  ftrautbrei  unb  !od)t  alles  1 — iy2  Stunben  lang  ein. 

(E  38,0  5 5,0  ft  7,0  (E  255. 

59.  Ochfenfleifd)  mit  gelben  IHüben. 

180  g Odjfenfleifd)  merben  in  200  g Sal3maffer  % Stunben 
lang  gefod)t.  $ier3U  gibt  man  gefod)te,  gefpülte  unb  in  Streifen 
gefd)nittene  ©elbrüben  (roh  80  g)  unb  fod)t  alles  recht  meid)* 

(E  36,5  ff  5,0  ft  4,5  (E  235. 
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60.  (Gebratenes  Otinbfleifd)  (9tinberbraten,  ßenbe) 

oom  größeren  Stüd. 

((Gefpidt  unb  mit  gett  gebraten.)  1 Portion  = 100  g. 

G 25,0  g 8,0  51  0,0  £ 190. 
(£)t)ne  23rüt)e.) 

61.  ßenbenbeeffteaf. 

180  g £)d)fenlenbe  merben  leidet  geflopft,  mit  Sal3  eim 
gerieben  unb  bann  4 Minuten  in  20  g gebräunter  ^Butter  bei 
fjellem  geuer  gebraten.  9Jtan  gibt  10  g geröstete  3roiebeIringe 

öa3U'  £ 36,0  5 21,0  R 0,5  £ 370. 

62.  5Koftbeef. 

180  g 91oftbeef  (eine  Sdjeibe)  roerben  Ieid)t  geflopft,  mit 
Sal3  eingerieben  unb  in  20  g fteigenber  Butter  4 Minuten  auf 
jeber  Seite  über  fjellem  geuer  gebraten. 

£ 36,0  g 21,0  51  0,0  £ 370. 


63.  IRaulabe  non  Od)fenfletfd). 

180  g £)d)fenfleifd)  (eine  flacfje  Scheibe)  roerben  geflopft  unb 
mit  Sal3  eingerieben.  9Jtan  legt  25  g Sped  unb  10  g 3t°iebel 
barauf,  rollt  bie  Scheibe  3ufammen,  umroicfelt  fie  mit  einem 
gaben  unb  bräunt  fie  in  25  g 23utter  oon  allen  Seiten  an.  3urfi 
Sdjlufe  toirb  alles  in  30  g gleifd)brüf)e  unb  30  g faurem  9faf)m 
iy2  Stunben  gebampft.  ^ 39  5 ^ 49  0 Ä 2,0  £ 660. 

X)a3U  SBlumenfof)!,  grüne  £rbfen,  Tomaten,  gelbe  91üben, 
Sd)morgurfen,  Salate. 


64.  Sauerbraten. 

180  g £)cf)fenfleifcf)  roerben  24  Stunben  mariniert  (JBaffer 
3iemlid)  ftarf  mit  Gjfig  gefäuert,  ba3u  einige  3^iebelfd)eibeu, 
(Geroür3  unb  Sal3  getan).  Dann  roirb  bas  gleifd)  mit  20  g Sped= 
ftreifen  gefpidt  unb  in  20  g ^Butter  angebräunt.  3^Ieöt  bämpft 
man  es  unter  3u9cd)e  non  einigen  Gfelöffeht  ber  9ftarinabe  unb 
60  g gleifd)brüf)e  1%  Stunben  in  ber  9teIfonfafferolle.  Der 
23ratenfaft  roirb  fur3  oor  bem  2Inrid)ten  mit  5 g 9IIeuronat 
gebunben. 


£ 42,0  g 35,5  51  0,5 
Da3U  51artoffeIgeridf)te,  (Gemüfe  unb  Salate. 


G 495. 
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65.  (6efod)tes  Äalbfletfd)  oom  größeren  6tüd. 

(gn  Sal3roaffer  mit  2Bur3eln  gefod)t.) 

1 Portion  = 100  g.  G 26,0  g 1,0  51  0,0  £ 115. 

(£)f)ne  SBrüI>e.) 

66.  5lalbfleifcf),  gefocfjt. 

200  g 51albfleifd)  of)ne  51nod)en  (93ruft)  roerben  in  fd)u>ad)em 
6al3toa(fer  mit  15  g s4Bur3elroerf  1%  Stunbe  getobt  unb  troden 
ausgefjoben. 

£ 38,0  g 1,5  51  0,0  £ 200. 

T)a3u  f)o!Iänbifd)e  Xunfe,  9Jtord)eltun!e,  ^3eterfilientunfe. 

67.  (Gebratenes  51albfteifd)  (51albsbraten)  nom  größeren  Stiitf. 

(901it  gett  gebratenes  gilet.) 

1 Portion  = 100  g.  £ 25,0  g 6,0  51  0,0  £ 170. 

68.  51albfteaf. 

150  g 51albsfilet  roerben  geflopft  unb  mit  5 g Sal3  eingerieben. 
9Jian  brät  bas  gilet  in  20  g 33utter  4 Minuten  auf  beiben  Seiten 
über  tjellem  geuer. 

£ 28,5  g 17,5  51  0,0  £ 300. 

69.  51albsfd)nit}el,  paniert. 

150  g 51albsfd)ni^el  roerben  leid)t  geflopft,  mit  Sal3  ein= 
gerieben  unb  mit  % oerflopftem  Gi  unb  20  g geriebenem  Sd)toei3er= 
fäfe  paniert.  SCRan  brät  4 — 5 Minuten  in  25  g (teigenber  ^Butter. 

£ 36,5  g 28,5  51  0,5  G 445. 

70.  91af)mfd)mt}el. 

150  g 51albs|d)ni^el  roerben  leicht  geflopft,  mit  10  g Sped 
bid)t  gejpidt,  mit  Sal3  eingerieben  unb  in  10  g ^Butter  2 SIRinuten 
oon  beiben  Seiten  gebraten.  Dann  gibt  man  es  mit  20  g faurem 
9taf)m  unb  5 g 2Ileuronatmet)l  in  bie  9telfonfafferoIIe  unb  Iäfet 
es  8 Minuten  bünjten. 


G 34,0  g 16,5  Ä 1,0  G 360. 
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71.  5lalb$fotelette. 

150  g ilalbsfotelette  ot)ne  5lnod)en  toerben  geflopft,  mit 
Sal3  Ieid)t  eingerieben  urtb  in  20  g gebräunter  ^Butter  2 Minuten 
auf  jeber  Seite  fdjnell  gebraten. 

G 28,5  55  17,5  51  0,0  G 300. 

72.  Dloulabe  non  Äalbfleifd). 

150  g 5talbfleifcf)  in  flauer  Scheibe  toerben  leidet  geflopft 
unb  mit  Sal3  eingerieben.  X>ann  legt  man  15  g Spedftreifcfyen 
barauf,  rollt  3ufammen  unb  umroicfelt  mit  einem  55<*ben.  X)ie 
91oulabe  roirb  in  20  g ^Butter  Ieicf)t  angebräunt,  20  g 55Ietfd)brüf)e, 
30  g faurer  91al)m  unb  10  g 3uuebelringe  ba3U  gegeben  unb  alles 
1 Stunbe  langfam  gebünftet. 

G 31,0  g 34,5  51  2,0  G 485. 

X)a3U  ©emüfe  unb  Salate. 

73.  5lalb$bruft. 

200  g 51albsbruft  toerben  mit  Knorpeln  in  grofee  SBürfel 
gefd^nitten  unb  biefe  mit  250  g Sal3toaffer  unb  20  g 3uuef>eln 
1 Stunbe  gelocht.  9Plan  f)ebt  bann  bas  gtetfd)  aus  ber  ^Brüfje 
unb  oerfod)t  biefe  mit  20  g 2lleuronatmel)I  unb  15  g ^Butter,  giefet 
Jie  burd)  ein  feines  Sieb,  gibt  10  g geljadte  ^eterfilie  baran  unb 
läftt  bas  fjleifdö  in  biefer  Xunte  5 Minuten  bämpfen. 

G 50,0  55  13,5  51  3,0  G 375. 

(33ered)net  finb  180  g 55Ietfcf).) 

74.  üalbs^axe,  gebämpft. 

350  g 5lalbst)axe  toerben  in  15  g 23utter  unb  25  g Specf* 
toürfeln  oon  beiben  Seiten  gebräunt;  30  g3a>iebel  unb  25  g faurer 
91al)m  ba3ugegeben  unb  in  feftfcfyliefoenber  5lafferolle  iy2  Stunben 
gebämpft.  T)ie  fid)  bilbenbe  Xunfe  toirb  mit  25  g 9Ileuronatmet)I 
eingebidt,  mit  10  g 3itonenfaft  gemüht  unb  mit  allen  3utaten 
über  ber  §are  angerid)tet. 

G 51,0  55  36,0  51  5,5  G 605. 

(23ered)net  finb_150  g 55Ieifd>.) 
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75.  5lalb$fopf,  gebömpft. 

180  g 51albstopf  (23adenftüd)  roerben  in  fd)road)em  Sa^roaffer 
roeid)getod)t,  leid)t  gepreßt,  in  nid)t  311  tleine  Stüde  gefcfynitten 
unb  biefe  in  sf3eterfilientunte  (9tr.  432)  einige  SIRinuten  gebämpft. 

G 55,0  5 23,0  51  3,0  £ 495. 

(33erecf)net  finb  150  g gleifd).) 

76.  5ialb$fopf,  gebacfen. 

180  g 51albsfopf  roerben  in  leichtem  Sa^roaffer  toeid)  gefod)t, 
bann  Ieicf)t  gepreßt,  in  Sal3  unb  10  g Stleuronatmel)!  gemäht 
unb  fdjliepd)  in  25  g ^Butter  non  beiben  Seiten  braun  gebacfen. 

G 36,5  g 21,5  51  1,0  G 380. 

(23ered)net  finb  150  g gdeifd).) 

X)a3u  3itrone  ober  Salat. 

77.  Gefo d)te$  5>ammelfleifd)  00m  größeren  Stiict. 

1 Portion  *=  100  g.  G 31,0  g 4,5  51  0,0  £ 170. 

(Di )ne  23rüf)e.) 

78.  5>ammelfleifd)  mit  Gurfentunfe. 

200  g Sammelfleifdt)  roerben  in  20  g Sped,  10  g ^Butter, 
20  g 3rleifd)brüf)e  unb  Sal3  iy2  Stunben  iangfam  gebünftet.  Die 
fid)  bilbenbe  23rüf)e  toirb  mit  10  g 21leuronatmet)l  gebunben  unb 
mit  30  g in  feine  2BürfeI  gefdjnittener  faurer  Gurte  einmal  auf^ 
getobt.  9ftan  richtet  3ufammen  an. 

G 43,0  % 33,0  51  1,5  G 520. 

79.  ^ammeifleifcf)  mit  gelben  Wüben. 

180  g Sammelfleifd)  otjne  51nod)en  roerben  in  250  g Sal3= 
roaffer  % Stunben  lang  getobt.  §ier3u  gibt  man  abgetönte, 
gefpülte  unb  in  Streifen  gefd)nittene  Gelbrüben  (80  g rot))  unb 
focfjt  alles  red)t  roeid). 

G 28,5  5 10,0  51  4,5  G 255. 

80.  £ammelfletfd)  mit  SBeifttraut. 

200  g SBeifefraut  roerben  abgefod)t,  gefpült  unb  burd)  bie 
$adrnafd)ine  getrieben.  Suvox  f)üt  man  180  g $ammelfleifd) 
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(ol)ne  51nod)en)  in  200  g Sal3toa(fer  tod)en  laffen.  $ier3u  gibt 
man  ben  51rautbrei  unb  fod)t  alles  1 — 1 y2  Stunben  ein. 

(S  32,0  g 10,0  51  7,0  <t  270. 


81.  (Gebratenes  Hantmelfleifd)  (Hammelbraten)  nom  größeren 
Stiicf  (51eule  mit  gett  gebraten). 

1 Portion  = 100  g.  ® 25,0  g 6,5  51  0,0  (£  175. 

(Ofjne  23rüf)e.) 

82.  Hammelfeule. 

200  g Hammelteule  läfet  man  in  gut  f^Iiefeenber  51afferolle 
mit  20  g Butter  auf  beiben  Seiten  fd)ön  bräunen.  T)ann  gibt 
man  125  g Sal3tDaffer  unb  5 g 31*)tebelfd)eiben  baran  unb  Iäfot 
1 y2  Stunben  bämpfen.  Das  gleifd)  rietet  man  mit  ber  fiel) 
bilbenben  23rütie  an. 

(£  33,0  g 27,0  51  0,5  (£  415. 

Da^u  23of)nen,  2Bad)sbof)nen,  SBeifotraut,  rote  91üben,  gelbe 
9tüben,  (Gurten. 

83.  H^mmelfotelette. 

200  g Hammelrüdenftürf  (ol )ne  51nod)en)  toerben  3toeifinger= 
bid  gefcfjnitten,  oon  beiben  Seiten  gut  getlopft,  gefaben  unb  in 
15  g fteigenber  ^Butter  oon  beiben  Seiten  auf  offenem  geuer  in 
4 Minuten  gebraten. 

© 33,5  g 23,0  51  0,0  <Z  375. 

X)a3U  ^3rin3e^bol)nen,  51ol)lrabi,  Spinat,  Spargel,  (£rbfem 
gemüfe  unb  23earner  Xunte,  3®iebeltunte. 


84.  (Getobtes  Scfjmeinefleifd)  nom  größeren  Stiicf. 


1 Portion  = 100  g. 
X>a3u  Sauerfraut. 


© 28,5  g 7,0  51  0,0  (£  180. 
(£)f)ne  93rül>e.) 


85.  Sdjmetnefleifd)  mit  SBeiföfraut. 

200  g JBeifetraut  toerben  abgetönt,  gefpült  unb  burcf)  bie 
Hadmafdpne  getrieben.  f)at  man  180  g Sd)toeinefleifd) 

(51ammftücf)  in  200  g Sal3toaJfer  foefjen  laffen.  gibt  man 

ben  51rautbrei  unb  tod)t  alles  1 — iy2  Stunben  ein. 

(£  37,5*  g 11,0  51  7,0  d 305. 
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ftod)te3epte. 


86.  Sd)tneinefleifd)  mit  gelben  SRiiben. 

180  g 5lammftüd  (ohne  51nod)en)  werben  in  250  g Sal3waffer 
% Stmtben  lang  gefod)t.  Ster^u  gibt  man  getobte,  gefpülte 
unb  in  Streifen  gefd)nittene  Gelbrüben  (80  g rot))  unb  tod)t  alles 
red)t  weid). 

£ 36,0  g 11,0  51  4,5  £ 280. 

87.  Gebratenes  Sdjmetnefletfd)  (Schweinebraten)  nom  größeren 

Stüd  (gilet  mit  gett  gebraten). 

1 Portion  = 100  g.  £ 29,0  g 10,5  51  0,0  G 225. 

(£)t)ne  23rühe.) 

88.  Sd)wein$filet,  geröftet. 

150  g Sd)weinsfilet  werben  oon  ber  Sd)nittfeite  abwärts 
flacf)  gettopft,  mit  Sal3  eingerieben  unb  in  15  g fteigenber  ^Butter 
auf  hellem  geuer  4 Minuten  gebraten. 

G 29,5  g 21,0  51  0,0  £ 340. 

89.  Schweinsfotelette. 

150  g Sdjweinsfotelette  (ohne  5lnod)en)  werben  Ieicf)t  ge= 
flopft,  mit  Sal3  eingerieben  unb  in  15  g fteigenber  23utter  gebraten. 

G 29,5  g 21,0  51  0,0  £ 340. 

90.  Schweinsfotelette,  paniert. 

150  g Schweinsfotelette  (ohne  5lnod)en)  werben  in  Sal3 
unb  10  g ^lleuronatmet)!  gewälzt,  bann  in  % oerttopftes  £i  gelegt, 
mit  20  g geriebenem  Sdjweißerfäfe  beftreut  unb  in  20  g fteigenber 
^Butter  oon  beiben  Seiten  braun  gebraten. 

£ 45,0  g 35,5  51  1,5  £ 550. 

X)a3U  alle  feinen  Gemüfe  unb  Salate. 

91.  ^öfelfleifch  mit  SBeifetraut. 

200  g SBeifcfraut  werben  abgetönt,  gefpült  unb  burd)  bie 
§admafd)ine  getrieben.  3uuor  h<*t  man  180  g ^3öfelfleifcf)  (5famm) 
in  200  g Sal^waffer  fod)en  taffen.  §ier3U  gibt  man  ben  5lrautbrei 
unb  fod)t  altes  1 — 1 y2  Stunben  ein. 

£ 41,5  g 15,0  51  7,0  £ 360. 


II.  gletfö. 
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92.  Jßöfelfleifd)  mit  Sauerfraut. 

180  g ^öfeltamm  merben  1 Stunbe  lang  geroäffert.  gerner 
toerben  200  g Sauertraut  mit  20  g S cf)  to  einefett  unb  180  g 
2Baffer  aufs  geuer  gegeben,  bas  gleifd)  obenauf  gelegt  unb  alles 
in  ber  9telfonta(ferolle  1%  Stunben  gebünftet. 

£ 46,0  g 36,0  St  4,5  £ 560. 

93.  ^öfelfleifd)  mit  5loJ)lriiben. 

100  g Kohlrüben  toerben  in  Streifen  ge(d)nitten,  abgetönt 
unb  gefpiilt.  ^jier^u  bringt  man  180  g gut  geroäfferten  ^öteb 
famm  mit  60  g £Baf(er  unb  focf)t  alles  in  ber  ^Relfontajferolle 
1 — iy2  Stunben. 

£ 44,5  g 16,0  51  4,5  £ 390. 

94.  (betonter  Stinten  (fett)  oom  Stiicf. 

1 Portion  ==  100  g.  £ 23,5  g 24,5  51  0,0  £ 345. 

95.  (betonter  Stinten  (mager). 

1 Portion  = 100  g.  £ 24,5  g 8,5  51  0,0  £ 190. 

- X)a3U  Spargel,  Grbfen,  Sauertraut. 

96.  Stinten  mit  ©urgunbertunfe. 

100  g getodjter  Stinten  toerben  in  einer  53urgunbertunfe 
aus  20  g 91leuronatmef)I,  20  g fjeifeer  ^Butter,  40  g glei(d)brül)e, 
50  g 9tottoein,  10  g 3uuef>el  unb  5 g 9Jtaggi  (genaue  $orfd)rift 
fiel)e  9ir.  416)  erf)it}t  (nid) t gefod)t). 

G 41,5  g 41,0  51  3,0  £ 595. 

97.  (bebatfener  Stinten. 

$Ran  rüf)rt  1 Gi  mit  40  g Sa^maffer  unb  40  g 91leuronatmef)I 
einige  Minuten,  füllt  50  g Sd)intenfd)eiben x)  in  ben  Xeig  unb 
bädt  in  30  g ^Butter  gelbbraun. 

G 49,5  g 7,5  51  3,0  £ 315. 


9 £acf)s[cbmfen,  ftemlcf)infen  ober  gefönter  Sd)tnfen. 
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-ftod)re3epte. 


98.  (Getobter  Sped. 

150  g burd)toad)fener  Sped  roerben  in  250  g 2Baffer  % Stun= 
ben  Iangfam  gefod)t. 

(£  13,0  g 104,0  51  0,0  £ 1030. 

3u  allen  (Gemüfen  ober  fall  als  ^Beigabe  3um  33rot. 

y2  Portion  = (£6,5  j}  52,0  51  0,0  (£  515. 

99.  (Gebratener  Sped. 

100  g burd)toad)}ener  Sped  roerben  in  feine  Scheiben  ge- 
fdjnitten  unb  auf  ber  Pfanne  3 Ginnten  gebraten. 

(5  8,5  g 69,0  51  0,0  (£  685. 

3u  (Gemüfen. 

V2  Portion  — (£4,5  g 34,5  51  0,0  (£  345. 

100.  Sped  unb  3wtebel. 

50  g fetter  Sped  toerben  in  feine  2Bürfel  gefdptitten  unb 
leid)t  auf  eiferner  Pfanne  geröftet.  X)a3U  gibt  man  bann  30  g 
feine  3roiebeItoürfel  unb  Sal3  unb  röftet  alles  nod)  einige 
Minuten. 

(£  4,5  g 34,5  51  2,5  (£  355. 

Da3u  Salat,  faure  (Gurten  ober  51artoffeln  in  ber  Sdjale. 

101.  OtePraten  nom  größeren  Stüd. 

(91el)3iemer  mit  Sped  gefpidt  unb  in  gett  gebraten.) 

1 Portion  = 100  g. 

(£  25,5  g 6,0  51  0,0  (£  160. 
(£)f)ne  23rüf)e.) 

X)a3u  feines  (Gemüfe,  ^3il3e,  Salate,  51ompotte  (^Preifeel= 
beeren,  2lpfelbrei  ufro.) 

102.  91ef)filet,  gebünftet. 

150  g 9tet)filet  toerben  mit  15  g Spedftreifen  gefpidt,  in 
15  g ^Butter  4 Stftinuten  gebraten  unb  in  feftfdjliefeenber  51afferolle 
mit  20  g faurent  9taf)m.  20  g feinblättrig  gefd)nittenen(£t)ampignons 
unb  Sal3  8 Minuten  gebünftet. 

(£  31,5  g 18,0  51  3,5  (£  330. 


II.  gtcifcf). 
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103.  9tet)fotelette. 

180  g 9M)rücfen  mit  einer  91ippe  roerben  Ieicfjt  getlopft, 
gefaben  unb  in  10  g Putter  4 Minuten  auf  belletn  geuer  gebraten. 

© 29,0  g 11,0  51  0,0  © 245. 

(Peredjnet  finb  150  g gleifcf).) 

104.  91al)mfd)ttit$el  non  £irfd)fleifcf). 

180  g $irjd)feule  roerben  leidet  getlopft,  mit  15  g Specf= 
ftreif d)en  gefpidt  unb  mit  Sal3  eingerieben.  9Jtan  brät  bas 
Scfynitjel  in  15  g Putter  3 StRinuten  oon  jeber  Seite,  gibt  es  mit 
20  g feinblättrig  gefdjnittenen  ©fjampignons  unb  20  g faurem 
91af)m  in  bie  feftfdjIieSenbe  51afferoIle  unb  läfet  es  nod)  8 Minuten 
bünften. 

© 37,5  g 30,5  51  1,5  © 465. 

105.  5>afenbraten  oom  größeren  Stiict. 

(©efpictt  unb  mit  gett  gebraten.) 

1 Portion  gleifd)  of)ne  51nod)en  — 100  g. 

© 28,5  g 5,5  51  0,0  £ 185. 
(£)f)ne  Prüfye.) 

X)a3u  9tottraut,  Sauertraut,  91pfelbrei,  Preiselbeeren. 

106.  5>afenfd)legel,  gebraten. 

2Bie  §afenrücfen  (9tr.  107). 

180  g ot)ne  51nod)en. 

© 45,0  g 46,0  51  1,5  © 645. 

107.  £afenni(ten,  gebraten. 

300  g $afenrücfen  (180  g gleifd))  roerben  mit  30  g Specf- 
ftreifen  fein  gefpidt  unb  in  20  g Putter,  30  g faurem  9ial)m  unb 
Sal3  y2  Stunbe  im  £>fen  fd)ön  braun  gebraten. 

© 45,0  g 46,0  51  1,5  © 645. 

108.  (öefod)tes  £iU)Kerfleifd). 

©ine  Portion  = 100  g gleifd)  of)ne  51nod)en. 

© 29,5  g 4,5  51  0,0  © 170. 
(£)t)ne  Prüt)e.) 


©eflügel. 
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5tod>rc3cptc. 


109.  £ul)n,  gebcimpft. 

200  g £ül)ne rbruft  ober  Sd)IegeI  roerben  in  30  g Spedfd)eiben 
gefüllt,  mit  23utterpapier  umroidelt  unb  in  25  g 23utter,  20  g 
3rleifd)brüt)e  unb  Sal3  y2  Stunbe  gebünftet.  T)ann  roirb  bem 
23ratenfonb  30  g faurer  91ai)m  3ugefügt,  alles  nod)  % stunbe 
fdjroad)  gebünftet  unb  ot)ne  Rapier  mit  bem  Sped  unb  ber  23rüt)e 
angericbtet. 

(E  33,0  5 49,5  51  1,0  (E  605. 

(23erecf)net  finb  150  g gleifcf).) 

X)a3U  jebes  feine  ©emüfe  unb  jeber  Salat. 

110.  *ßoularbebruft,  gebünftetc 

200  g ^ßoularbenbruftfleifd)  roerben  mit  10  g Spedftreifen 
gefpidt  unb  mit  Sal3  eingerieben.  X)ann  giefet  man  10  g 3er* 
laffene  ^Butter  barüber,  püllt  bie  23ruft  gleichmäßig  in  23utter* 
papier  ein  unb  läßt  fie  im  Dfenroßr  in  ber  SRelfonfafferoIIe  mit 
10  g Butter,  3itronenfaft  unb  20  g faurem  91al)m  8 — 10  Minuten 
bünften.  9Jtan  trägt  in  ber  51afferoIle  auf. 

(E  30,5  % 29,5  51  0,5  (E  400. 

(^Berechnet  finb  150  g gleifd).) 

X)a3U  alle  feinen  Gemüfe  unb  Salate. 

111.  §ul)n  mit  Xomate. 

200  g 23ruftfleifd)  eines  alten  §ul)ns  roerben  in  300  g Sal3= 
roaffer  unb  30  g 2Bur3elroert  % Stunben  lang  getod)t  unb  bann 
bas  gleifd)  in  Xomatentunte  ($ftr.  438)  nod)  % Stunben  in  feft= 
gefcf)loffener  51afferoIle  gebünftet.  $ftan  richtet  in  berfelben  an. 

(E  58,0  3*  20,5  51  6,5  (E  475. 

(^Berechnet  finb  150  g gleifd).) 

112.  (Gebratenes  £ubn  (foulet),  fett. 

(Eine  Portion  = 100  g gleifd)  oßne  5tnod)en  oom  gan3en 
mit  gett  gebratenen  Xier. 

(E  27,5  g 12,5  51  0,0  (E  240. 

(Ohne  SBrüße.) 

113.  Gebratenes  §u^n  (foulet),  mager. 

3Bie  <Rr.  113.  (E  30,0  0f  4,5  51  0,0  (E  180. 

(£)f)ne  23rüße.) 


II.  gleif«. 
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114.  paniert. 

200  g $ül)nerbruft  toerben  leidet  getlopft,  in  tocfjenbes  2Baffer 
getaucht,  abgetrocfnet,  bann  in  % unb  20  g geriebenem 
Sct)toei3erfäfe  paniert  unb  in  25  g fteigenber  ^Butter  8 Minuten 
gebraten. 


© 36,0 

(23erecf)net  finb  150  g fjleifd).) 
X)a3u  Salate  unb  Kompotte. 


5 29,0  51  0,5  © 430. 


115.  Hamburger  5lüden,  gebämpft. 

1 51ücfen  (ca.  150  g)  toirb  in  20  g Specffd)  eiben  gefüllt  unb 
in  20  g fteigenber  ^Butter  mit  Sal3  20  Minuten  fdjnell  im  £)fen 
gebraten.  £)er  23rüt)e  toerben  25  g faurer  9lat)m  3ugefe^t.  9tad) 
einigen  SQtinuten  mirb  ber  gonb  mit  20  g gleifd)brüt)e  oerfod)t 
unb  3ujammen  mit  bem  SpedE  angerid)tet. 

© 26,0  ff  37,0  51  1,0  © 455. 

(23erecf)net  finb  120  g IJIetfcf).) 

Da3U  alle  feinen  ©emüfe  unb  Salate. 

116.  Hamburger  5lücfen,  gebaden. 

(23acti)äl)nel.) 

©in  (150  g)  51üc!en  toirb  in  3toei  $älften  geteilt.  23eibe 
Xeile  toerben  5 äRinuten  in  fodjenbes  ^Baffer  getaucht,  mit  Sal3 
eingerieben  unb  mit  10  g 91leuronatmel)I,  % oertlopftem  ©i  unb 
20  g geriebenem  Scf)ei3erfäfe  paniert.  9ftan  bädtt  bas  51ücfen  in 
20  g ^Butter  unb  20  g Sd)toeinefett  hellbraun. 

© 38,0  ff  33,5  51  1,0  © 580. 

X)a3u  alle  feinen  ©emüfe  unb  Salate. 

117.  Xaube,  gefüllt. 

©ine  Xaube  (oon  200 — 250  g ©etoid)t)  toirb  mit  100  g ge* 
IjadEtem  51albfleifcf>  gefüllt,  bas  mit  einem  ©i  unb  Sal3  oermifd)t 
tourbe.  £)ie  Öffnungen  toerben  gut  3ugenäl)t  unb  bie  Xaube 
bann  in  20  g brauner  ^Butter,  20  g SpedE,  20  g gleifdE)brül)e  unb 
Sal3  y2  Stunbe  gebünftet.  9iadE)  *>on  30  g faurem  91al)m 

toirb  nochmals  % Stunbe  toeiter  gebünftet  unb  3ulet$t  ber  Kratern 
fonb  mit  5 g 2lleuronatmeE)I  gebunben. 

© 64,0  g 44,5  51  1,5  © 725. 

(23erect)net  finb  150  g gleifdj.) 

X)a3U  alle  feinen  ©emüfe  unb  Salate. 
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ftocf)te3epte. 


118.  Gebratene  Xanbe. 

(Eine  Portion  = 100  g gdeifd)  ot)ne  51nod)en  oom  gan3en 
mit  grett  gebratenen  Xier. 

G 25,5  gr  22,0  51  0,0  G 310. 
(£)f)ne  93rüt>e.) 

119.  Xanbe,  gebiinftet. 

Gine  bratfertige  Xaube  (200 — 250  g)  roirb  mit  20  g gebräunter 
^Butter,  20  g 6p ed  unb  Sal3  y2  6tunbe  gebiinftet.  Unter  all= 
mäf)Iid)em  3uf<B3  üo n 30  g grleifd)briif)e  unb  30  g faurem  9tat)m 
läfct  man  nod)  % 6tunbe  roeiter  biinften.  Der  SBratenfonb  roirb 
mit  5 g 21leuronatmet)l  gebunben. 

G 39,5  5 38,0  51  1,5  G 550. 

(23ered)net  finb  150  g grleifd).) 

Da3u  alle  feinen  Gentüfe  unb  6alate. 

120.  Gatts,  gebiinftet. 

200  g Gänfefleifd)  (SBruft  ober  Scf)Iegel)  toerben  in  20  g 
^Butter  oon  beiben  Seiten  leicf)t  angeröftet  unb  bann  in  20  g 
gdeifd)briif)e  unb  Sal3  % Stunben  gebiinftet.  Die  5Brxif)e  roirb 
fur3  oor  bem  2Inrid)ten  mit  5 g $Heuronatmel)I  gebunben. 

G 27,0  8f  81,5  51  0,5  G 890. 

Da3u  Sauerfraut,  iRotfraut,  3Birfing,  Apfelmus,  ^3il3tunte. 

121.  Gute,  gebiinftet. 

180  g Gntenfleifd)  (©ruft  ober  Sd)legel)  toerben  oon  beiben 
Seiten  in  25  g ^Butter  leidet  angeröftet,  nnb  bann  in  30  g gdeifd)= 
brütje  y> — % Stunben  gebiinftet.  Die  23riit)e  roirb  fuq  oor 
bem  91nrid)ten  mit  5 g 2Xleuronatmet)l  gebunben. 

G 31,0  gr  24,0  51  0,5  G 385. 

Da3it  Sauerfraut,  2Birfing,  2Beife!raut,  Salate,  ^3il3tunte. 

122.  *Rebf)ut)n,  gebiinftet. 

Gin  91ebl)ut)n  (250  g bratfertig)  roirb  mit  30  g feinen  Sped= 
fd)eibd)en  in  ein  großes  ÜBeinblatt  eingef)üllt,  mit  groben  um= 
midelt  unb  in  25  g ^Butter  unb  30  g faurem  iRat)m  % <Stunbe 
im  £)fen  gebraten  ober  in  ber  ^ftelfonfafferolle  gebiinftet. 

G 47,0  % 50,0  51  1,0  G 695. 


II.  Sleifcf). 
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(Peredpret  finb  175  g gieifd).) 

Da3U  Potfraut,  Sauerfraut  ober  Salat;  Preiselbeeren. 

123.  9tebl)uf)n  mit  Sauerfraut. 

200  g Sauerfraut  toerben  mit  20  g S cf) ro einefett  unb  150  g 
PBaffer  34  Stunbe  lang  gebünftet.  (Sin  Pebl)uf)n  (250  g brat* 
fertig)  roirb  mit  30  g feinen  Spedf cf) eiben  unb  einem  PBeinblatt 
eingef)üllt;  mit  gaben  umroidelt  unb  in  20  g Putter  einige  Minuten 
gebräunt  unb  in  bem  üraut  34 — % Stunben  gebämpft. 

(S  47,5  g 59,0  51  4,5  (S  800. 

(Pered)net  finb  175  g gieifd).) 

124.  Jyafan,  gebünftet. 

200  g gafanenfleifd)  (Prüft  ober  Spiegel)  toerben  in  30  g 
feine  Spetffcfjeiben  gefüllt  unb  mit  Putterpapier  umroicfelt.  So 
roirb  bas  gieifd)  in  20  g gebräunter  Putter  mit  Sal3  34  Stunbe 
gebünftet,  bann  30  g faurer  9fal)m  ba3U  gegeben  unb  nochmals 
34  Stunbe  gebünftet.  Plan  ricfjtet  mit  Specf  unb  Pratenfonb 
3ufammen  an. 

(S  40,5  5 45,5  51  1,0  (S  625. 

(Peredptet  finb  150  g gieifd).) 

Da3U  Salate  unb  51ompotte. 

125.  5afan  mit  Sauerfraut. 

(Sine  gafanenbruft  (200  g)  roirb  in  10  g Putter,  15  g Specf, 
20  g gieifd)brüt)e  unb  Sal3  20  Minuten  gebünftet,  bann  in  Sauer- 
fraut (Pr.  318)  geftecft  unb  3ufammen  toeid)  gebünftet. 

(S  40,5  g 49,5  51  4,5  (S  675. 

(Peredpret  finb  150  g gieifcf).) 

126.  Srut^a^n,  paniert. 

200  g Xrutl)af)nbruft  toerben  Ieid)t  geflopft,  in  fodjenbes 
PBaffer  getauft  unb  bann  in  10  g Pleuronatmel)l,  34  unb  20  g 
geriebenem  Sd)toei3erfäfe  paniert.  9Pan  brät  8 Ptinuten  in 
25  g fteigenber  Putter. 

(S  51,0  g 39,5  ft  1,5  (S  570. 

(Perecfynet  finb  150  g gieifd).) 

S d)  a 1 1 , ©erecfjnete  ftoftoerorbnungen  für  3u<tcUran!c. 


4 
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127.  ftrammetsoögel,  gebraten. 

3toei  ftrammetsoögel  ((beoücf)t  eines  Vogels  ca.  80  g)  toerben 
in  30  g fteigenber  ^Butter  mit  Sal3  unb  geflogenen  2Bacf)olber= 
beeren  20  Minuten  fcfjarf  gebraten  unb  fogleicf)  mit  allen  23ei= 
gaben  angeridjtet 

<E  26,0  g 26,5  51  0,0  (£  375. 

(23erecf)net  finb  120  g gieifcf).) 

Da3U  kottraut,  Kartoffelbrei. 

128.  Schnepfe,  gebünftet. 

(Sine  Sdptepfe  (ca.  400  g)  toirb  in  20  g 23utter  unb  20  g 
Specf  % Stunben  Iangfam  gebünftet.  % Stunbe  oor  bem  2ln= 
ridften  toerben  bem  33ratenfonb  30  g faurer  9tat)m  unb  etroas 
geftobene  2BacboIberbeeren  3ugefebt. 

© 47,0  g 42,5  ft  1,0  © 625. 

(23ered)net  finb  200  g gieifd).) 

Da3U  Spargel,  ^3il3gemüfe,  Salate. 

w*«-  129.  Wal,  getobt. 

(Die  ftitöe  3 J 

beti|d}Pgea=s  200  S 2lal  (^ttttelftüct)  toerben  in  Ieicf)t  gefäuertem  Sal3* 
orbnet.)  toaffer  aufgetod)t.  SOtan  Iäfet  einige  Minuten  nad)3ief)en  unb 
richtet  red)t  troefen  an. 

(S  18,0  $ 38,0  ft  0,0  (£  440. 

X)a3u  3erlaffene  ^Butter,  grüner  Salat,  (Surtenfalat. 

130.  2Jal,  gebaefen. 

180  g 2Ial  toerben  am  9lü<fgrat  in  3toei  §älften  geteilt  unb 
in  10  g 9IIeuronatmet)I  mit  5 g Sal3  getoenbet.  91tan  bäcft  bie 
§älften  in  25  g ^Butter  auf  beiben  Seiten  golbgelb. 

(S  24,0  g 54,5  ft  1,0  (£  625. 

Da3u  grüner  Salat  unb  Sbtaponnaife. 

131.  gelten,  getobt. 

200  g Selben  (SCRittelftüdt)  toerben  gefcf)uppt  unb  in  y2  £iter 
Sal3toaffer  mit  15  g (Sffig  fdjnell  aufgefodft.  9Jtan  läftt  einige 
SOtinuten  nad)3iet)en  unb  rietet  red)t  trocten  an. 

(S  19,0  g 2,0  ft  0,0  (£  110. 


X>a3U  3erlaffene  Butter. 


II.  glcifd). 
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132.  (Gebratene  gelegen  (mit  Sutter  gebraten). 

1 Portion  = 100  g gebratenes  gleifcf)  of)ne  ©raten. 

© 22,5  g 3,5  51  0,0  © 145. 
(£)f)ne  23rüf)e.) 

133.  gelten,  gebaefen. 

150  g gelten  roerben  gekuppt,  mit  6al3  eingerieben  unb 
mit  % ©i  unb  10  g 9IIeuronatmef)l  paniert.  $tan  brät  in  30  g 
[teigenber  ^Butter  recf)t  gelb. 

© 23,5  g 27,5  51  1,0  © 370. 

X)a3u  6alat  ober  6auerfraut 

134.  gorellen,  getobt. 

150  g gorellen  roerben  in  leidet  mit  ©ffig  gefäuertem  6al3* 
roaffer  aufgefocf)t.  9ftan  Iäftt  einige  Minuten  nadfoiefyen  unb 
richtet  red)t  troefen  an. 

© 14,5  g 1,5  51  0,0  © 85. 

Da3u  3erlaffene  23utter. 


135.  ©efod)ter  £ed)t. 

©ine  Portion  = 100  g gleifcf)  of)ne  ©raten  oom  gan3en 
getobten  gifd). 


X)a3u  3erlaffene  ^Butter. 


© 21,0  g 0,5  51  0,0  © 105. 


136.  £ed)t,  getobt. 

200  g §eä)t  mit  ©raten  (Söfättelftücf)  roerben  in  Ieid)t  mit 
©ffig  gefäuertem  6al3toaffer  aufgefocf)t.  9ftan  Iäfet  einige  Minuten 
nad)3ief)en  unb  rietet  recf)t  troefen  an. 

© 19,0  g 0,5  51  0,0  © 95. 

Da3U  3erlaffene  ^Butter. 


137.  £ed)t,  gebiinftet. 

180  g §ed)t  roerben  forgfältig  oon  §aut  unb  ©räten  befreit 
unb  mit  Sal3  eingerieben.  SUtan  bünftet  ben  in  SButterpapier 
eingeroicfelten  $ed)t  mit  15  g SButter  unb  3ttronenfaft  10  Minuten 
in  ber  Sftelfonfafferolle.  Die  fief)  bilbenbe  SBrüfje  roirb  mit  einem 
©igelb  unb  10  g füftem  9faf)m  gebunben. 

© 20,0  g 20,0  51  0,5  © 285. 

4* 
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ftodEjreäepte. 


138.  £ed)t,  geböden. 

150  g entgräteter  Sed)t  roerben  in  6al3  nnb  10  g 2Heuronat= 
met)I  paniert  nnb  in  20  g ^Butter  gelb  gebraten. 

© 34,5  ff  17,0  51  1,0  © 330. 

T)a3u  91tajonnaife. 

139.  £ed)t,  gefpidt  (mit  Oiazin). 

200  g enthäuteter  unb  entgräteter  $ed)t  roerben  mit  20  g 
feinen  Spedftreifen  burd)3ogen  unb  mit  Sal3  eingerieben.  9Kan 
beftreut  mit  20  g geriebenem  Schtoe^erläfe  unb  brät  in  15  g 
jteigenber  ^Butter  10  StRinuten  im  £)fen.  3uleht  gibt  man  30  g 
bicfen  fauren  91ahm  ba3u. 

✓ © 42,5  ff  25,0  51  1,0  © 450. 

140.  Heilbutt,  geformt. 

150  g Seilbutt  roerben  ge[d)uppt  unb  in  leid)t  mit  ©ffig 
gejäuertem  Salsmajfer  aufgefod)t.  91tan  Iäfet  einige  Minuten 
nact)3iet)en  unb  rietet  recht  troden  an. 

© 26,5  ff  3,0  51  0,0  © 155. 

X)a3U  3erlaffene  23utter. 

141.  ©efochter  grüner  gering. 

©ine  Portion  = 100  g gdeifd)  ohne  ©räten  oom  gan3en 
gelochten  gtfd)- 

© 17,0  ff  2,0  51  0,0  © 100. 

X)a3U  3erlaffene  33utter. 

142.  ©rüner  gering,  getobt. 

100  g grüner  Sering  roerben  roie  Forellen  runb  gebreht  unb 
in  y2  £iter  6al3roaffer,  10  g ©jfig  unb  20  g 3roiebeIn  fd)nell 
aufgelöst.  $Ran  läfot  5 Minuten  nadfoiehen  unb  rietet  red)t 
troden  an. 

© 8,0  ff  3,5  51  0,0  © 75. 

Da3U  3erlaffene  23utter. 


II.  gletfcf). 
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143.  (Grüner  gering,  gebraten. 

130  g gekuppter  unb  ausgenommener  gering  toerben  in 
6al3  unb  10  g ^lleuronatmehl  gemälzt  unb  10  Minuten  in  20  g 
^Butter  recht  braun  gebraten. 

(S  18,0  3f  21,0  51  1,0  <E  280. 

X)a3u  Sauerfraut  ober  grüner  Salat. 

144.  Matjeshering  mit  frifdjer  23utter. 

100  g Matjeshering  toerben  einige  Stunben  geroäjfert,  ent= 
grätet,  abge3ogen,  auf  Salatblättern  angerichtet  unb  20  g frifcf>e 
Butter  ba3U  gereift. 

(£  12,5  5 26,5  5*  1,0  <Z  310. 

X)a3u  (Gurfenfalat  I.  (9tr.  391.) 

145.  Sal3hering,  mariniert. 

100  g gepulter  Sal3hering  toerben  einen  £ag  gemäffert. 
X)ie  Heringsmilch  treibt  man  burd)  ein  feines  Sieb  unb  oerrührt 
fie  mit  10  g (Sffig,  10  g £)I  unb  10  g geriebener  3ttüebel.  £)iefe 
23rüf)e  toirb  über  ben  gering  gegoffett,  ber  mit  20  g (aurer  (Gurte 
garniert  toirb. 

® 12,5  5 20,0  R 1,0  (S  250. 

146.  Kabeljau,  getobt. 

200  g gekuppter  unb  entgräteter  ftabljau  toerben  in  leicht 
gefäuertem  Sa^toaffer  aufgetod)t.  Man  läfct  einige  Minuten 
3iehen  unb  richtet  troden  an. 

© 31,0  gf  0,5  5i  0,0  <z  155. 

X>a3U  3erlaffene  ^Butter  ober  51aperntunfe. 


147.  (Gebratener  5tabeljau. 


(Sine  Portion  = 100  g gleifd)  ohne  (Gräten  oom  gan3en  mit 
^Butter  gebratenem  gifd). 

(S  23,0  5 3,5  51  0,0  (£  145. 
(£)i)ne  23rühe.) 


Da3u  Salate  unb  £omatentunfe. 
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ftocf)re3epte. 


148.  Kabeljau,  gebadett. 

150  g Kabeljau  mit  ©raten,  aber  ot)ne  gIo||en  (Gd)toan3= 
ftiicf),  roerben  gefaben,  in  % ©i  unb  10  g $lleuronatmef)I  paniert 
unb  in  30  g Butter  gebacfen. 

© 20,0  g 26,0  51 1,0  © 340. 

X)a3u  Galat  ober  Xomatentunfe. 

149.  ©elodjter  üarpfett. 

©ine  Portion  — 100  g glei[d)  ofjne  ©raten  oom  gan3en 
getobten  5ifd). 

© 17,0  % 1,0  51  0,0  © 85. 

X)a3U  3erla[jene  ^Butter  ober  SCReerretticf). 

150.  5larpfett,  gefod)t. 

200  g 51arpfen  roerben  gefd)uppt  unb  in  Ieicfjt  mit  ©f|ig 
gefäuertem  Gal3roa||er  aufgetod)t.  9Jtan  Iäfot  einige  Minuten 
nad)3iet)en  unb  richtet  recf)t  troden  an. 

© 16,5  5 1,5  51  0,0  © 95. 

X)a3u  3erlaffene  ^Butter  ober  StReerrettid). 

151.  51arpfen,  gebaden. 

150  g gefd)uppter  unb  entgräteter  51arpfett  roerben  mit  6al3 
eingerieben,  bann  in  % ©i  unb  10  g 21leuronatmet)I  paniert  unb 
langfam  in  25  g ^Butter  gebraten. 

© 37,0  3f  24,5  51  1,0  © 405. 

T)a3u  9temoulabe. 

152.  ßad)$,  gelobt. 

200  g £ad)s  Iäfet  man  in  leidet  gelauertem  Gal3roa((er  einige 
StRinuten  tod)en  unb  richtet  troden  an. 

© 41,0  Q 24,5  51  0,0  © 430. 

X)a3u  3erla(|ene  ^Butter. 

153.  ßad)$fd)ttitte,  gebämpft. 

©in  aus  Saut  unb  ©raten  gelöftes  ßad)smittel|tüd  oon  150  g 
©eroid)t  roirb  leidet  mit  0al3  eingerieben  unb  mit  3^ronenfaft 


II.  ftletfd). 
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unb  20  g Reiftet  butter  unter  butterpapier  ober  in  ber  feftge* 
fd)Ioffenen  5lafferoIIe  8 Minuten  gebämpft.  Das  grleifd)  rotrb 
trocfen  ausgefyoben,  bie  brül)e  mit  10  g Slleuronatmel)!,  1 (Eigelb 
unb  30  g gleifd)brüt)e  gebunben  unb  über  bent  gifcf)  angericf)tet. 

© 41,0  5 40,0  51  1,0  © 575. 

154.  ©ebacfener  Merlan. 

Sine  Portion  = 100  g Sfleifcf)  of)ne  ©raten  oom  gangen 
mit  butter  gebacfenen  gif  cf). 

© 32,0  ff  9,5  51  0,0  © 235. 

(Of)ne  brül)e.) 

Dagu  Salate  unb  Domatentunfe. 

155.  URerlait,  gebaefen. 

200  g Merlan  (9ftittelftücf)  roerben  halbiert,  gefaben,  in  % ©i 
unb  10  g 9lleuronatmel)l  paniert  unb  in  30  g butter  gebaefen. 

© 25,0  5 26,5  51  1,0  © 370. 

Da3U  Salat  ober  Domatentunfe. 

156.  IRotgunge,  gelobt. 

200  g 91ot3unge  mit  ©raten  roerben  enthäutet  unb  in  Ieicf)t 
mit  ©jfig  gefäuertem  Sal3toaffer  aufgelöst.  SWan  läfet  einige 
Minuten  nad)3iel)en  unb  ricfjtet  trocfen  an. 

© 14,0  ff  0,5  51  0,0  © 75. 

Dagu  3erlaffene  butter,  Sftouff elintunte,  Domatentunfe  ober 
bearner  Dunfe. 

157.  Olotgunge,  gebämpft  (ober  Seegunge). 

150  g 91ot3unge  of)ne  §aut  unb  ©raten  roerben  leidet  mit 
Sal3  eingerieben  unb  mit  3^ronenfaft  unb  20  g tjeifter  butter- 
unter  butterpapier  ober  in  ber  9teIfonfa[feroIle  8 Minuten  ge* 
bämpft.  Das  gleifcE)  roirb  trocfen  ausgefyoben,  bie  brüfye  mit 
10  g 9fleuronatmefyI,  einem  ©igelb  unb  30  g gleifcfybrüfye  gebunben 
unb  über  bem  gifcfy  angericfytet. 

© 32,0  ff  30,5  51  1,0  © 440. 
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ftocf)re3epte. 


158.  SKotjuuge,  gebacfen  (ober  Seejunge). 

150  g 91ot3unge  (SCRtttelftücf)  roerben  tu  % unb  10  g 
91Ieuronatmef)I  paniert  unb  in  25  g fteigenber  ^Butter  gebacfen. 

© 20,0  S 22,0  51  1,0  © 305. 

I)a3u  Domatentunfe,  f)oIlänbifd)e  Dunfe,  9lemouIabentunfe 
ober  grüner  Salat. 

159.  Olotjunge,  gerollt  (ober  Seejunge). 

200  g 9totjungenfilet  (of)ne  Saut  unb  ©raten)  roerben  gerollt, 
gefaben  unb  in  10  g 23utter  mit  3^ronenfaft  unb  50  g SOtofel 
gebünftet.  SÜtan  f)ebt  trocfen  aus,  binbet  bie  23rül)e  mit  20  g 
9lleuronatmef)I  unb  einem  ©igelb  unb  rietet  über  ber  91ouIabe  an. 

© 47,5  0f  14,0  51  1,5  © 365. 

160.  ©efod)ter  Sd)ellfifd). 

©ine  Portion  = 100  g gleifcf)  ol)ne  ©raten  oorrt  ganjen 
getobten  Sifd). 

© 22,0  5 0,5  51  0,0  © 110. 

X>a3u  3erlajfene  23utter. 

161.  Scf)ellfifcf),  gefodjt. 

200  g Scfjellfifd)  mit  ©raten  merben  in  Sal3roaffer  mit 
5 g 3tf)iebel  abgefocfyt  unb  trocfen  angericfjtet. 

© 18,0  0,0  51  0,0  © 90. 

Da3U  3erlaffene  ^Butter. 

162.  Scfjellfifcf),  gebämpft. 

150  g Scfjellfifcf)  ofjne  ©raten  roerben  in  35  g gebräunten 
Specfroürfeln,  10  g ^Butter,  20  g geriebenem  <3cf)roei3erfäfe  unb 
Sal3  im  £)fen  einige  Minuten  gebämpft.  Dem  23ratenfonb 
roerben  20  g faurer  91af)m  3ugefe^t;  bann  Iäftt  man  nod)  einige 
Minuten  roeiter  bämpfen.  3u^e^  toirb  bie  XnnU  mit  10  g 
2lIeuronatmel)I  gebunben  unb  über  bem  gifd)  angericf)tet. 

© 41,5  5 42,5  51  1,5  © 610. 


II.  ftleifä. 
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163.  Sdjellfifd),  gebatfen. 

150  g Sd)ellfi|cf)fleifcf)  toerben  mit  Sal3  eingeneben,  barauf 
mit  y4  ©i  unb  10  g 9lIeuronatmef)l  paniert  unb  in  25  g fteigenber 
33utter  gebraten. 

© 34,0  g 22,0  51  1,0  © 375. 
X)a3U  alle  Salate  unb  feine  ©emüfe. 

164.  gifcftfotelette. 


200  g Sd)ellfifcf)  ol)ne  §aut  unb  ©raten  toerben  gefaben, 
:j  mit  y4  ©i  unb  10  g 9lleuronatmei)I  paniert  unb  in  30  g 23utter 
i|  gebraten.  23eim  2lnrid)ten  toirb  3itrortenfaft  barüber  geträufelt. 

© 42,0  5 26,0  51  1,0  © 450. 

X)a3U  Salate. 


165.  Gefaxter  Sd)lei. 

©ine  Portion  = 100  g fjleifcf)  ol)ne  ©raten  oom  gan3en 
/ gelösten  gifd). 

© 17,5  5 0,5  51  0,0  © 85. 
£)a3U  3erlajfene  ^Butter  ober  grüne  ©rbfen. 


166.  ®<J)iet,  gelocht. 


150  g gepulter  Sd)Iei  toerben  in  Ieicf)t  mit  ©ffig  gefäuertem 
: Sal3toaffer  gefocf)t.  9ftan  Iäfct  einige  Minuten  nacf)3ief)en  unb 
il  richtet  red)t  trocfen  an. 

© 9,5  g 0,0  51  0,0  © 50. 

X)a3u  3erlafjene  ^Butter. 


167.  Sd)let,  gebacfen. 

150  g SdE)lei  mit  ©raten  toerben  gefcfyuppt,  gefaben,  in  y4  ©i 
unb  10  g 91Ieuronatmef)l  paniert  unb  in  25  g Butter  gebacfen. 

© 19,0  g 22,0  51  1,0  © 300. 

Da3U  Salate. 

168.  Steinbutt,  gefaxt. 

150  g Steinbutt  toerben  in  mit  ©ffig  gefäuertem  Sal3toaffer 
rafcf)  aufge!od)t.  9ftan  läfet  !ur3  nad)3iet)en  unb  richtet  recf)t 
trocfen  an. 

© 26,5  g 3,0  51  0,0  © 155. 


Da3u  3erlaffene  ^Butter. 
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ftod)re3epte. 


169.  3anber,  gelobt. 

200  g gefcfjuppten  3uu&e*  Iäfet  man  in  leidet  ge[äuertem 
Sal3maffer  auffocfjen  unb  fur3  nacf)3iet)en.  $Ran  richtet  trocfen  an. 

G 16,0  % 3,0  ft  0,0  G 110. 

X)a3u  3erla||ene  23utter  ober  (£f)ampignontun!e. 

170.  3anber,  gebäntpft. 

150  g 3^nber  (gefcfjuppt  unb  entgrätet)  roerben  leidet  mit 
Sal3  eingerieben  unb  in  3üronenfaft  unb  20  g tjeifeer  Butter 
unter  33utterpapier  ober  in  ber  Sftelfanfafjerolle  8 Minuten  ge= 
bämpft.  Die  33rüt)e  roirb  mit  10  g $lleuronatmef)I,  1 Eigelb 
unb  30  g gteifd)brüt)e  gebunben  unb  über  bem  Sfifcf)  angerid)tet. 

G 32,5  8f  26,0  ft  1,0  G 400. 

171.  Gebratener  3<*nber. 

Gine  Portion  — 100  g gleifd)  ohne  Gräten  oom  gan3en 
mit  ^Butter  gebratenen  gifd). 

G 21,5  % 3,5  ft  0,0  G 140. 
(£>f)ne  33riif)e.) 

Da3u  alle  Salate  ober  feine  Gemüfe. 

172.  3unber,  gebaren. 

150  g 3unber  (gefcfmppt  unb  entgrätet)  roerben  gefaben,  in 
y4  Gi  unb  10  g 9lIeuronatmef)I  paniert  unb  in  25  g ^Butter 
gebraten. 

G 31,0  g 26,0  ft  1,0  G 395. 

Da3U  alle  Salate  unb  feine  Gemüfe. 

173.  3unber  mit  9tal)m  gebraten. 

200  g enthäuteter  3unber  roerben  mit  20  g feinen  Specf- 
ftreifen  burcf)3ogen  unb  mit  Sal3  eingerieben.  $ötan  beftreut  ben 
gfifcf)  mit  20  g geriebenem  Sä)roei3ertäfe  unb  brät  il)n  in  15  g 
fteigenber  ^Butter  10  Minuten  im  £)fen.  3uleht  gibt  man  30  g 
bicfen  fauren  9tat)m  ba3U. 


G 24,5  8f  41,0  ft  1,0  G 510. 


II.  Detlef). 


59 


174.  51rebfe,  gefod)t. 

3toet  51r ebfe  (ca.  200  g)  toerben  in  ftarlem  Sal3toa(fer  fcfjnell 
aufgefod)t.  SÜlan  läfct  einige  Minuten  nad)3iel)en  unb  richtet  in 
f)eife  gebeefter  Sdjüffel  ober  in  fyeifter  Seroiette  an. 

(S  15,0  5 0,5  51  0,0  (S  75. 

(^Berechnet  finb  100  g gleifcf).) 

X)a3U  20  g frifd)e  ^Butter,  9ftat)onnaife  ober  9temoulabe. 

175.  Kummer,  gelobt. 

(Sin  $ummer  (ca.  350  g)  toirb  in  ftarfem  0al3toaffer  fd)nell 
aufge!od)t.  $Ran  Iäfet  einige  Minuten  nadfoiehen  unb  richtet  in 
heifter  6d)üffel  ober  in  ijeifter  Seroiette  an. 

(S  27,5  g 3,5  51  0,0  (S  85. 

(^Berechnet  jinb  200  g gleifcf).) 

T)a3u  20  g frifefje  ^Butter,  $ftat)onnaife  ober  9temoulabe. 

176.  Lüftern. 

6 <3tücf  toerben  aufgebrod)en,  oon  ben  ^Bärten  befreit,  auf 
(Sb  geftellt  unb  re<f)t  fait  aufgetragen.  (1  Stücf  ca.  15  g ot)ne 
Schale.) 

(S  5,5  5 1,0  51  3,5  (S  50. 

177.  Lüftern,  gebaefen. 

50  g Lüftern  ohne  33ärte  toerben  in  % (Si  unb  10  g 9lleuronat= 
mehl  paniert,  bann  in  30  g fteigenber  ^Butter  fd)ne II  gebaefen 
unb  mit  3ftronenfaft  beträufelt. 

(S  12,0  5 26,5  51  2,5  (S  315. 

178.  duftem  mit  Sauer  fr  aut. 

100  g Sauerfraut  toerben  in  10  g Schweinefett  unb  100  g 
SBaffer  gebünftet,  troefen  angerichtet  unb  mit  gebaefenen  Lüftern 
(ftr.  177)  belegt. 


(S  13,0  5 36,0  51  5,0  (S  415. 


60  ftodjre3epte. 

III.  Sleijdjgendite. 

(£5  firtbet  ftd)  I)ier  eine  3ufommenftellung  oerfdpebener 
(Seridjte,  beten  $auptbeftanbteile  gleifd)  6310.  tierifdje  Drgane, 
mte  £eber,  älteren  ufm.  finb.  Der  5tol)lef)r)bratget)alt  ber  £eber 
mürbe  3ur  §älfte  berechnet;  genaue  9lnalpfen  ber  3ubereiteten 
£eber  fehlen. 

3n  ben  $orfcf)riften  91r.  193 — 199  ift  ber  9täl)rmert  burd) 
3ugabe  oon  (Siern  ert)öl)t,  begleichen  in  ben  Ragouts,  gritaffees, 
Salmis  unb  fJIeifcfjbreten.  Daneben  fpielt  aufeer  gett  bte  3ugabe 
oon  Oiaijm  unb  5Ileuronatmei)I  eine  9?olle. 

23ei  2Bilb,  §ul)n  unb  Daube  mürbe  ber  51oi)Iei)t)bratgei)aIt, 
ber  in  ben  21nalpfen  bes  frifd)en  gleifdjes  ermähnt  mirb,  nid)t 
mitberecf)net,  ba  in  ben  91nalpfen  bes  3ubereiteten  gfleifdjes  nie 
ein  51of)lei)pbratgei)alt  aufgefüfyrt  ift.  53ei  ber  leidsten  $eränber= 
Iic£)feit  unb  £öslid)!eit  bes  (Slptogens  erfd)eint  es  aud)  3iemlid) 
mai)rfd)einlid),  baf$  basfelbe  bei  ber  3uf)erettung  3erftört  ober 
entfernt  mirb. 

179.  (6efod)te  3unge  (geräuchert). 

(Sine  Portion  = 100  g oon  ber  gan3en  geräucherten  unb 
gefottenen  3un9e* 

(S  25,5  5 14,5  51  0,0  (S  245. 

Da3u  feine  ©emüfe,  ^ilße. 

180.  (Gebratene  3unge. 

(Sine  Portion  = 100  g oon  ber  ga^en  fertig  gebratenen, 
frifcf)  gefottenen  3unge. 

(S  28,5  g 16,0  51  0,0  (S  280. 

181.  ilalbsjurtge,  gebraten. 

200  g 5lalbs3unge  merben  in  fd)mad)em  Sal3maffer  meid) 
ge!od)t,  in  Sd)eibd)en  gefdjnitten,  in  y2  (Si  unb  15  g 91leuronat= 
mei)l  paniert  unb  4 SOlinuten  in  25  g fteigenber  ^Butter  gebraten. 

(S  45,5  5 57,0  51  1,0  (£  730. 

Da3U  feine  ©emüfe  unb  Salate. 


III.  $Ieifd)gertd)te. 
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182.  Ochfenleber,  gebraten. 

150  g £)d)fenleber  toerben  gehäutet,  gebrüht,  in  10  g 2Ileuro= 
)i  natmef)!  mit  Sal3  gebreht  unt  bann  in  25  g 23 utter  non  beiben 
| Seiten  braun  gebraten. 

C 34,5  g 25,5  K 3,5  C 415. 

(Cs  mürbe  nur  bie  §älfte  bes  5tof)Iel)r)bratgel)aIts  ber  £eber 
■ beregnet.) 

183.  Kalbsleber,  gebraten. 

150  g Kalbsleber  toerben  in  Sal3  unb  10  g 2lleuronatmef)I 
)|  gebreht  unb  in  25  g fteigenber  23utter  braun  gebraten. 

C 34,5  8f  25,5  K 7,0  C 440. 


184.  Kalbsleber,  gebämpft  (mit  Champignons). 

150  g Kalbsleber  toerben  in  2 Scheiben  geschnitten,  leidet 

(gefaben,  in  23utterpapier  gehüllt  unb  mit  20  g fytifax  23utter, 
20  g 91otroein  unb  30  g Champignonsfeheiben  5 — 8 Minuten  lang 
gebünftet.  Die  [ich  bilbenbe  Dunfe  toirb  mit  10  g 21IeuronatmehI 
> gebunben  unb  über  ber  £eber  (ohne  Rapier)  angerichtet. 

<£  36,0  fj  21,5  Ä 7,0  (S  400. 

185.  Kalbsleber,  gebämpft  (ohne  Champignons). 

2Bie  ooriges  91e3ept,  aber  ohne  Champignons. 

C 35,0  g 21,5  K 6,0  C 390. 


186.  (bänfeleber,  gebämpft. 

150  g ©änfeleber  toerben  fein  enthäutet  unb  mit  5 g Sal3 
i eingerieben,  bann  mit  10  g Drüffelftreifchen  gefpicft,  in  23utter= 
papier  eingehüllt  unb  fo  in  20  g h^fter  23utter  mit  3üronenfaft 
I unb  30  g Slotroein  5 — 8 StRinuten  gebünftet.  Die  £eber  toirb  ohne 
Rapier  mit  ber  Dunfe  angerichtet. 

C 28,0  g 21,5  K 5,5  C 355. 


187.  (bänfeleber,  gebraten. 

150  g ©änfeleber  toerben  enthäutet,  in  10  g 2lleuronatmet)l 
I unb  Sal3  gebreht  unb  in  25  g fteigenber  23utter  mit  10  g 3a>iebel* 
ringen  8 Minuten  gebraten. 

C 34,5  g 25,5  K 7,0  C 440. 
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i^ocf)rc3epte. 


188.  5lalbsl)irn,  gebraten. 

150  g 5lalbsf)trn  roerben  recf)t  roeife  abgetönt,  gehäutet  unb 
in  btcfe  Scheiben  gefcfjnitten.  Diefe  roerben  in  Sal3  unb  10  g 
9lieuronatmef)l  geroä^t,  bann  in  25  g fteigenber  Butter  8 Minuten 
gebraten  unb  mit  3üronenfaft  beträufelt  angericf)tet. 

e 21,0  g 21,5  r 1,0  a 410. 

Da3u  Salate. 

189.  5lalb$müd),  gebraten. 

2Bie  5lalbsf)irn  (OTr.  188). 

CB  49,0  0f  21,0  R 1,0  CB  435. 

X)a3U  Salate. 


190.  5talb$^er3^af^ee. 

200  g 5talbsf)er3  roerben  gut  geroäffert,  in  fd)roacf)em  Sal3= 
roaffer  roeicf)gefocf)t,  troäen  ausgefjoben  unb  burcf)  bie  §acfmafd)ine 
getrieben.  Der  23rei  roirb  mit  20  g ^Butter,  10  g $Heuronatmet)I 
unb  3^ronenfaft  nebft  etroas  Sal3  nochmals  aufgetodjt. 

CB  39,0  % 35,0  51  1,0  CB  520. 

191.  5lalb$nieren,  gebiinftet. 

150  g 5fcalbsnieren  roerben  in  Scheiben  gefcfjnitten  unb  biefe 
mit  Sal3  eingerieben.  9Jtan  röftet  fie  in  15  g brauner  ^Butter 
oon  beiben  Seiten  einige  Minuten  an,  gibt  30  g SRotroein,  3üronem 
faft,  20  g 5Ieifd)brüt)e  unb  30  g CBfjampignons  ba3u,  becft  feft  3U 
unb  bämpft  20  Minuten.  Die  23rüf)e  roirb  oor  bem  Slufgeben 
mit  20  g 21Ieuronatmef)I  gebunben. 

CB  42,0  5 18,5  R 3,5  CB  390. 
£)f)ne  Champignons : CB  41,0  5 18,5  R 2,5  CB  380. 

192.  ßungenmus. 

200  g üalbslunge  roerben  geroäffert  unb  gebrüht,  bann  in 
fd)roacf)em  Sal3roaffer  roeicf)gefocf)t  unb  burd)  bie  $acfmafcf)ine 
getrieben.  Der  23rei  roirb  mit  20  g ^Butter,  20  g gleifd)brüf)e, 


III.  glei[d)gend)te. 
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10  g 9lIeurortatmeJ)I,  3^ronenfaft  unb  Sal3  nochmals  aufgefod)t 
unb  mit  5 g getjacfter  ^eterfilie  oerrüljrt. 

G 35,0  g 21,0  51  1,0  G 370. 

193.  $eutfd)e$  25eef fteaf  von  9ltnbfleifd). 

120  g SRhtbfleijcf)  ot)ne  Seinen  roerben  fern  gefd)abt  unb  mit 
einem  Gi,  10  g 3erlaffener  33utter,  10  g gleifd)brüt)e  unb  Sal3 
red^t  glatt  gerütjrt.  Dann  formt  man  ein  runbes  23eeffteat  baraus 
unb  brät  es  in  15  g ^Butter  nebft  10  g 3^iebel|d)eiben  3 Minuten 
auf  jeber  Seite. 

G 30,5  % 29,0  51  1,5  G 415. 

194.  $eutfd)e$  23eeffteaf  non  üalbfleifd). 

150  g 51albfleifd)  roerben  burcf)  bie  §acfmafdE)ine  getrieben 
unb  mit  20  g gleifcf)brüt)e,  einem  Gi  unb  etroas  Sal3  oermengt. 
2lus  bem  23rei  roirb  ein  23eeffteaf  geformt  unb  in  20  g ^Butter 
8 Minuten  lang  gebraten. 

G 35,0  % 23,0  5*  0,5  G 380. 

195.  2>eutfd)es  ©eeffteaf  t>on 

120  g 9let)fleifd)  of )ne  Seinen  roerben  recf)t  fein  gel)acft  unb 
mit  10  g 3erlaffener  ^Butter,  10  g gleifcf)brüf)e,  einem  Gi  unb  Sal3 
red)t  glatt  oerrütjrt.  hieraus  formt  man  ein  runbes  33eeffteaf 
unb  brät  es  in  15  g ^Butter  mit  10  g 31*)iebeln  3 Minuten  auf 
jeber  Seite. 

G 30,0  0f  28,0  51  1,5  G 405. 

Da3u  feine  Gemüfe,  $il3e  ober  Salat. 

196.  $eutfd)es  23eeffteal  von  5>afenfleiftf). 

150  g $afenfleifct)  ($orberfcf)IegeI)  ofjne  5lnod)en  roerben  fein* 
geljacft,  mit  einem  Gi,  20  g gleifcf)brüt)e  unb  Sal3  gut  oermifd)t 
unb  3U  runben  23eeffteats  geformt.  Diefe  roerben  mit  10  g 
3roieb eiringen  belegt  unb  in  25  g ^Butter  4 — 6 Minuten  gebraten. 

G 41,0  g 27,5  & 1,5  G 455. 

X)a3U  9tottraut,  Sauerfraut,  Spargelgemüfe. 
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ftocfjreäepte. 


197.  ftöntgsberger  ftlops. 

75  g Schroeinefleijd)  unb  75  g ftalbfleifd)  roerben  burd)  bie 
gacfmafcf)tne  getrieben  unb  gut  mit  einem  (Ei,  Sal3  unb  5 g 
3roiebeIn  oermengt.  hieraus  formt  man  4 runbe  ftlöftchen,  bie 
man  in  einer  Dunte  aus  20  g 23utter,  30  g 2Iieuronatmef)i,  60  g 
gleifd)brühe  unb  3üronen|aft  Iangfam  20  Minuten  focht.  3ulet}t 
binbet  man  bie  Dunfe  mit  20  g 9lat)m  unb  einem  (Eigelb. 

(E  62,0  % 37,0  51  4,0  <E  650. 

y2  Portion:  (E  31,5  S 18,5  ft  2,0  (E  325. 

198.  5>adbraten. 

100  g ftalbfleifcf)  unb  100  g Sd)roeinefIeifd)  roerben  burd) 
bie  9Jla(d)ine  getrieben,  20  g gleifd)brüt)e,  ein  (Ei  unb  roenig  Sal3 
gut  barunter  gerührt  unb  ein  längliches  33rötd)en  baraus  geformt, 

bas  man  mit  y2  Portion  Rührei  (SRr.  2^8)  in  ber  $Ritte  füllt. 

Die  klaffe  toirb  feft  3ufammen  gebrüdt  unb  in  20  g 23utter  unb 
20  g Sped  im  Dfett  30  Minuten  gebraten. 

(E  53,0  g 56,5  ft  0,5  (E  765. 

Da3U  ©emüje  unb  Salate. 

199.  £adbraten  ohne  Mühtet. 

2Bie  oorftel)enb  unter  JBeglajfen  ber  halben  Portion  Rührei. 

(E  46,5  0f  42,5  ft  0,5  (E  615. 

200.  Sratnwrft. 

50  g ftalbfleifd)  unb  50  g Sd)roeinefIeifd)  roerben  fein  getjadt 
unb  mit  60  g gleijd)brühe,  Sal3  unb  ftümmel  einige  Spinnten 
red)t  fdjnell  gerührt.  9Jtan  füllt  bie  SCRaffe  in  3roei  fleine  Därme 
(ober  man  formt  rourftähnlidje  Stangen  baraus)  unb  brät  fie 
in  10  g 23utter  5 SOlinuten. 

(E  20,0  0f  12,0  ft  0,0  (E  205. 

201.  miffdjnitt  I. 

2 Scheiben  gelochten  Sd)inten  3U  je  30  g.  2 Scheiben 
3eroelatrourft  3U  je  15  g. 

(E  21,5  0f  18,0  ft  0,0  (E  270. 

y2  Portion:  (E  10,8  g 9,0  . ft  0,0  (E  135. 
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202.  Slufftfmitt  II. 

1 6d)eibe  ^oaftbeef  3U  40  g.  1 Sdjetbe  gefönter  6d)tn!ert 
3U  30  g.  2 6cf)eibert  3eraelattüurft  311  je  15  g. 

G 24,5  g 19,0  51  0,0  £ 290. 

203.  mmnxtt  III. 

1 6d)eibe  9toaftbeef  3U  40  g.  2 6dE)etben  3unge  3U  je  15  g- 
2 6d)eiben  9ftettumrft  3U  je  15  g. 

G 23,5  gf  19,0  51  0,0  G 285. 

204.  2luffcf)nttt  IV. 

1 6d)eibe  Kalbsbraten  3U  60  g.  1 Sd)etbe  gefod)ter  Sd)infen 
3U  60  g.  G 29,5  g 8,5  K 0,0  G 215. 

205.  51uff(f)nitt  V. 

1 <3d)eibe  Kalbsbraten  3U  30  g.  1 6d)eibe  gelöster  6d)tn!en 
3U  30  g.  2 Scheiben  9Jtettrourft  3U  je  15  g. 

G 20,5  5 16,0  51  0,0  G 245. 

206.  2luffd)nitt  VI. 

2 6d)etben  Kalbsbraten  3U  je  30  g.  2 Scheiben  £ad)$s 
fdjtnfen  311  je  15  g. 

G 22,0  0r  4,5  K 0,0  G 140. 

y2  Portion:  G 11,0  % 2,5  K 0,0  G 70. 

[207.  2luffd)tttti  VII. 

1 6d)etbe  £ad)sfd)tnfen  3U  15  g.  (gebratenes  §üf)nerfleifd) 
40  g.  2 Scheiben  gefod)te  3un9^  3U  ie  15  g. 

G 23,0  5 6,5  K 0,0  G 165. 

208.  2luffd)ttttt  VIII. 

2 6d)etben  geräud)erter  £adjs  3U  je  20  g.  2 Scheiben  ge* 
focf)ter  Sd)tnfen  3U  je  30  g. 

G 24,0  0f  9,5  K 0,0  G 200. 

% Portion:  G 12,0  $ 5,0  K 0,0  G 100. 

€>$  all,  93ered)nete  ftoftoerorbnungen  für  3udetfranfe.  5 
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ftod)re3epte. 


209.  Od)fettfletfd)ragout. 

120  g gelochtes  £)d)fenfleifd)  urtb  50  g faure  (Kurten  toerben 
in  feine  Gtreifcljen  gefdjnitten.  SRan  gibt  20  g 9IIeuronatmet)I  in 
20  g Reifee  23utter  unb  tod)t  bies  mit  50  g gieifd)brül)e  unb  50  g 
91ottoein  glatt.  $Ran  toür3t  bie  Xante  mit  Gal3  unb  5 g geriebener 
3miebel  unb  ert)i^t  in  it)r  bas  gieifd)  unb  bie  (Surte. 

<£  46,5  g 23,5  51  2,5  <Z  440. 

210.  Kalbfleifdjfrtfaffee. 

$Ran  tod)t  10  g Garbellen,  10  g 3^>tebel  unb  ettoas  C5etoür3 
in  100  g giei(d)brüt)e  einige  Minuten,  gibt  bies  burd)  ein  feines 
Gieb'unb  tod)t  es  mit  20  g ^Butter  unb  30  g 2Ileuronatmet)I  3U 
einer  glatten  Xante,  bie  man  mit  3ttronenfaft  von x$t  unb  mit 
einem  Eigelb  unb  10  g füfeem  SRatjm  binbet.  Xiefe  Xunte  toirb 
über  100  g getobter  unb  in  Gd)eibd)en  gefdjnittener  Kalbsbruft 
angerid)tet. 

<£  53,0  g 20,5  K 3,5  <£  455. 

X)a3u  Galate,  9teis,  Kartoffeln. 

211.  Kalbfleifcfjragout. 

200  g Kalbfleifd)  (in  2BürfeI  gefdjnitten)  unb  20  g 3^tebel= 
fdjeiben  (in  35  g ^Butter  geröftet)  toerben  in  feft  fdjlie^enber 
Kafferolle  mit  Gal3  gebämpft.  Xann  gibt  man  50  g fauren  9taf)m 
mit  10  g 2Ileuronatmet)l  oerrütjrt  ba3U  unb  läfet  alles  nod)  20 
Minuten  toeiterbämpfen. 

® 48,5  g 41,0  K 4,0  <£  630. 

y2  Portion:  G 24,0  g 20,5  K 2,0  S 315. 

X)a3u  Galate,  9teis,  Kartoffeln. 

212.  Kalbsjungenragout. 

100  g toeid)getod)te  Kalbs3unge  toerben  in  folgenber  Xunte 
10  Minuten  gebämpft.  25  g 9IIeuronatmel)l  toerben  in  30  g 
^Butter  gefdpoitjt,  mit  125  g Bouillon  aufgefüllt  unb  30  g 2Bei^= 
toein,  3ttronen(aft,  15  g tonferoierte  Champignons,  10  g getjadte 
Garbellen  unb  ein  Eigelb  ba3U  getan. 

© 51,5  g 44,5  K 2,5  <£  665. 
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213.  üalbsfopfragout. 

150  g 51albsfopf  urtb  60  g 51albs3unge  roerben  abgetod)t, 
leid)!  gepreßt  unb  in  Streifen  gefcfjnitten.  £>iefe  bämpft  man 
in  einer  braunen  Xunte  aus  20  g 23utter,  10  g 3roiebei,  25  g 
9IIeuronatmet)I;  50  g Champignons,  50  g 9totroein,  60  g gleifcf)5 
brühe  unb  3itronenfaft  tur3e  3eit. 

© 51,0  5 27,5  R 5,0  © 520. 

(23e rechnet  finb  100  g üalbfleijd)  unb  60  g 3U^9^0 

214.  5lalb$I)iwfrifaffee. 

150  g enthäutetes  unb  toeifc  abgetöntes  51a(bst)irn  roerben 
in  biete  Scheiben  ge|d)nitten.  91tan  bämpft  biefe  einige  Minuten 
in  einer  Xunte  aus  20  g Butter,  20  g 91leuronatmehl,  60  g gleifd)= 
brühe,  10  g gehadter  Sarbelle,  3^tronen(aft  unb  30  g blättrig 
gefchnittenen  Champignons  (51onferoe)  unb  binbet  3uleht  mit 
einem  ©igelb  unb  20  g 91ahm. 

© 35,5  5 38,5  513,0  © 645. 

215.  ^ammelragout  mit  ©urten. 

200  g $ammelfleifch  roerben  in  20  g ^Butter  roeid)  gebünftet, 
in  feine  Streiften  gefehlten,  besgleidjen  30  g faure  ©urten. 
Weiterhin  bereitet  man  aus  35  g 3erlaffenen  Spedtoürfeln,  25  g 
^lleuronatmehl  unb  10  g toürflich  gefd)nittener  3miebel  eine  90tef)ls 
fdt)roi^e,  tod)t  biefe  mit  80  g fjleifchbrühe  glatt,  gibt  50  g 9totroein, 
etroas  Cffig,  bie  ©urfe  unb  bas  gleifd)  ba3U  unb  tod)t  alles  nod) 
einmal  auf. 

© 57,5  g 52,0  51  3,5  © 775. 

y2  Portion:  © 29,0  g 26,0  51  2,0  © 390. 

216.  Suptente  non  £uf)n. 

y2  bratfertiges  foulet  (ca.  250  g)  toirb  in  20  g 23utter, 
25  g Sped  unb  Sal3  y2  Stunbe  gebünftet.  £)as  SBruftfleifdt)  toirb 
abgelöft.  T)as  übrige  gleifd)  toirb  ebenfalls  oon  ben  51nod)en 
gelöft,  burd)  bie  gleifd)mafd)ine  getrieben  unb  mit  5 g ^Butter, 
5 g 91ahm,  einem  ©igelb,  20  g gleifd)brühe  unb  Sal3  3U  einem 
33rei  gerührt.  23eim  Anrichten  toirb  bas  33ruftflei|d)  barüber 
gelegt.  © 34,0  g 46,5  51  0,5  © 595. 

(23ered)net  finb  150  g gleifcf).) 


5: 
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ftodjre-septe. 


217.  M*merfrifaffee. 

y2  foulet  (200  g)  roirb  in  fd)road)em  Sa^roaffer  roeid)getod)t 
(y2  Stunbe).  ferner  gibt  man  30  g 2Ileuronatmet)I  in  20  g f)ei^e 
^Butter  unb  oertod)t  bies  mit  125  g gleifd)brüf)e  red)t  glatt.  Dann 
roerben  20  g Champignons  unb  3ttronenfaft  ba3u  gegeben,  alles 
gut  burcf)gefocf)t  unb  3ulet$t  mit  20  g 9tal)m  unb  einem  (Eigelb 
gebunben.  Die  23rüf)e  mirb  über  bem  3erfd)nittenen  foulet 
angerid)tet. 

(E  52,0  g 28,0  51  3,5  (E  525. 

(23ered)net  finb  125  g Srleifct).) 

y2  Portion:  (E  26,0  g 14,0  51  2,0  (E  265. 

218.  Xaubenfrifaffee. 

(Eine  Daube  (250  g)  roirb  in  fdpoadjent  6al3roaf[er  mit  30  g 
Suppengrün  roeid)gefod)t.  30  g 2IIeuronatmel)I  roerben  in  20  g 
Ijeifee  ^Butter  gegeben  unb  mit  125  g gleifd)brüf)e  red)t  glatt 
gefod)t.  Dann  roerben  20  g Champignons  unb  3^ronenfaft  ba3U 
gegeben,  alles  gut  burd)gefod)t  unb  3ule^t  mit  20  g 9tal)m  unb 
einem  (Eigelb  gebunben.  Die  23rül)e  roirb  über  ber  in  Viertel 
gefdjnittenen  Daube  angeridjtet. 

(E  60,5  5 28,0  51  3,0  (E  570. 

(33ered)net  finb  150  g $Ieif<f).) 

y2  Portion:  (E  30,5  g 14,0  51  1,5  (E  285. 

219.  (Entenragout. 

180  g (Entenfleifd)  (93ruft  ober  Spiegel)  roerben  mit  20  g 
^Butter  unb  Sal3  y2  Stunbe  gebraten.  9Jtan  gibt  30  g (Ef)anu 
pignonsfd)eiben,  20  g 2Ileuronatmet)l  unb  100  g Slotroein  ba3U 
unb  bünftet  alles  nod)  % Stunbe. 

(E  46,5  8r  20,0  51  3,5  (E  420. 

(^8ered)net  finb  125  g gdeifd).) 

220.  Salnti  non  üridente. 

(Eine  bratfertige  5tridente  roirb  in  20  g Butter  unb  20  g Sped 
mit  Sal3  % Stunben  gebünftet.  Die  23ruft  roirb  bann  forgfältig 
ausgelöft  unb  beifeite  geftellt.  Die  51nod)en  unb  bas  übrige 
gleifd)  toerben  einigemal  burd)  bie  §admafd)ine  getrieben  unb 


III.  $Ietjd)gericf)te. 
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bas  fo  entftanbene  $üree  mit  bem  53ratenfonb,  100  g 91ottoein, 
20  g gleifd)brüt)e  unb  Sal3  gemifd)t  unb  burcf)  ein  Sieb  geftricfyen. 
T)er  23rei  toirb  nochmals  red)t  fjeift  gerührt  unb  beim  9fnrid)ten 
bas  33ruftfleifd)  oben  auf  gelegt. 

G 38,0  ft  34,5  R 0,5  G 505. 

221.  Salmt  tiom  *Kebl)ul)n. 

(Sin  bratfertiges  $Rebf)uf)n  toirb  in  20  g 23utter,  20  g Sped 
unb  Sal3  gebünftet  (jung  y2  Stunbe,  alt  bis  1 y2  Stunben)  unb 
bann  roie  bei  5lrammetst)ögeI-Salmi  (9tr.  222)  roeiter  oerfaf)ren. 

G 47,5  g 32,5  51  0,5  G 530. 

(33erecf)net  finb  175  g gleifcf).) 


222.  Salmt  oort  ürammetsoögeln. 

3 bratfertige  ürammetsoögel  (Getoidjt  je  ca.  80  g)  roerben 
fdjarf  in  25  g ^Butter  unb  Sal3  gebraten.  X)ie  gan3e  23ruft  toirb 
mit  bem  23ruftbein  abgelöft,  ber  9teft  famt  5lnod)en  burd)  bie 
$admafd)ine  getrieben  unb  bas  ^üree  mit  bem  23ratenfonb  unb 
100  g 9tottoein  oermifd)t.  £)ann  toirb  alles  burd)  ein  Sieb  ge= 
ftrid)en,  ber  fnod)enfreie  23rei  nochmals  erf)it$t  unb  mit  ber  23ruft 
belegt. 

G 42,0  gf  23,5  R 1,0  G 420. 

(23ered)net  finb  180  g gleifd).) 

223.  gifcf)ftifaffee. 

9Jtan  fod)t  10  g Sarbellen,  5 g Swkhel  unb  ettoas  Getrmr3 
einige  Minuten  in  100  g 5Ieifd)brül)e,  gibt  alles  burcf)  ein  feines 
Sieb  unb  fod)t  es  mit  30  g ^Butter  unb  20  g 5lleuronatmef)l  glatt. 
$Ran  toür3t  bie  £unfe  mit  3ttronenfaft,  binbet  mit  einem  in  toeitig 
Ijeifeem  JBaffer  oerrüfjrten  Gigelb  unb  gibt  30  g in  Scf)eibcf)en 
gefdjnittene  Champignons  unb  120  g aus  ben  Gräten  gelöstes 
gefod)tes  gifcfjfleifd)  ba3ii.  $Ran  richtet  red)t  tjeift  an. 

G 48,5  3f  30,5  R 3,0  G 525. 

(23ered)net  ift  gefodjtes  Sdjellfifdjfleifd).) 
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224.  2lufternragout. 

$Ran  macf)t  aus  20  g ^Butter  unb  20  g $tleuronatmef)l  eine 
belle  Einbrenne,  bie  man  mit  60  g gieifd)brül)e  recf)t  glatt  oerfod)t. 
Da3U  gibt  man  3^ronenfaft,  20  g in  feine  2BürfeI  gefd)nittenes 
51albsbries,  20  g ebenjold)e  Champignons,  ein  (Eigelb  unb  3ulet}t 
50  g 2tu(tern  ot)ne  33ärte.  Die  $Iu(tern  bürfen  nur  I)eife  roerben, 
aber  nid)t  tod)en.  Das  Ragout  roirb  in  eine  SQlufcf)eI  getan  unb 
mit  10  g 51aoiar  oer3iert. 

( E 30,0  ft  23,5  51  4,0  (E  380. 

225.  gietfd)brei,  rol)  (Beefsteak  tartare). 

125  g gefdfabtes  9?inbfleifd)  roerben  fdjnell  mit  einem  (Eigelb 
unb  Sal3  oerrüf)rt  unb  angerid)tet. 

(E  27,5  g 8,5  51  0,0  (E  210. 

226.  5leif(t)brei  I. 

150  g 3artes  gieifd)  (51alb,  Goeflügel  ober  3Büb)  roerben  in 
15  g ^Butter  unb  20  g gieifd)brüf)e  y2  Stunbe  lang  gebünftet, 
burd)  bie  §actmafd)ine  getrieben  unb  mit  20  g 23utter,  2 (Eiern 
unb  6al3  nochmals  l)eife  gerührt. 

(E  40,5  g 41,0  51  1,0  (E  570. 

(23erecf)net  Jinb  150  g 51albfleijd).) 

227.  gietfcf)bret  II. 

150  g Elalbsfdfnitjel  roerben  ol)ne  3ufat}  in  10  g 33utter  Ieicf)t 
angebraten  unb  burd)  bie  gieifd)mafd)ine  getrieben.  Dann  gibt 
man  2 gan3e  (Eier,  10  g $tteuronatmel)l,  25  g 91al)m  unb  6al3 
bar  an  unb  rülirt  fd)nell  auf  ber  Pfanne  toie  9?üf)  rei  3U  einem 
flodigen  23rei. 

(51ann  oon  allen  3arten  gieifd)[orten  bereitet  roerben.) 

(E  49,5  g 26,0  51  2,5  (E  475. 

228.  £ü!)nerfleif(f)brei. 

100  g Süfmerbruftfleifd)  roerben  burd)  bie  §adrnafd)ine  ge^ 
trieben,  mit  30  g füfcem  91al)m,  1 (Eigelb  unb  Sal3  oermengt, 
unb  3U  30  g 3erla|[ener  ^Butter  in  eine  51afferoIIe  gegeben,  in  ber 
alles  red)t  beife  gerührt  roirb.  Der  23rei  mufc  fofort  aufgetragen 
roerben.  (E  23,0  g 37,5  51  1,5  (E  465. 
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229.  5lalb$brie$bret. 

150  g 51albbries  roerben  red)t  roeife  abgefod)t,  3U  feinem 
‘•Püree  oerriif)rt  (am  befiert  burd)  bie  Heine  ^3affiermafd)ine  gegeben), 

| bann  mit  2 (Eigelb,  20  g 23utter  unb  25  g SCRofel  tjeife  geniert  unb 
fogleid)  aufgetragen. 

(E  47,0  g 26,5  51  0,0  © 475. 

230.  51albsl)irnbret. 

150  g 51albsl)irn  roerben  enthäutet  unb  mit  reid)Iid)  taltem 
| 2Baffer,  ©fftg  unb  etroas  Sal3  auf  ber  Seite  bes  §erbs  toeife 
I 3ief)en  gelaffen.  9ftan  fpült  in  taltem  2ßaffer,  ftreid)t  alles  burd) 
ein  feines  Sieb  unb  bidt  es  mit  2 ©iern,  15  g 23utter  unb  Sal3 
tote  91üf)rei  auf  ber  Pfanne  ein.  ‘URan  rietet  fogleid)  an. 

© 25,5  g 35,5  51  0,5  © 440. 

231.  gleifd)falat. 

100  g getod)tes,  in  feine  Streifen  gefcfmittenes  gleifd)  (51alb) 

| unb  50  g ebenfo  gefd)nittene  Sal3gurfen  roerben  mit  9Jlai)onnaife 
(9tr.  425)  gemifd)t. 

© 31,5  g 29,0  51  1,5  © 410. 

y2  Portion:  © 16,0  g 14,5  51  1,0  © 210. 

232.  (Seflügelfalat. 

100  g gebratenes  (öeflügelfleifcf)  (of)nc  §aut  unb  Seinen) 
roerben  in  feine  Streifen  gefd)nitten.  ©benfo  roerben  50  g faure 
(Surfen  gefd)ält  unb  3erfd)nitten.  gleifd)  unb  (Sur te  toerben  mit 
Salattunte  (9tr.  434)  oermengt. 

© 42,0  g 44,5  51  0,5  © 630. 

(33ered)net  finb  100  g mageres  $ül)nerfleifd).) 

y2  Portion:  © 21,0  g 22,5  51  0,5  © 315. 

233.  £ering$fölat. 

100  g gering  toerben  getoäffert,  entgrätet  unb  in  tleine  SBürfel 
3erfd)nitten.  X)a3u  gibt  man  50  g ^Ipfelfdputje,  20  g rote  Silben 
i unb  25  g faure  (Surfen,  alles  ebenfalls  in  SBürfel  gefd)nitten. 

! 50lau  fd)toenft  bie  3u^ten  in  einer  Portion  50taponnaife  (9tr.  425) 
unb  ridhtet  recht  falt  an. 

© 25,0  g 38,5  51  10,0  © 505. 

y2  Portion:  © 12,5  g 19,5  51  5,0  © 255. 
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234.  3taltenifd)er  Salat. 

Die  3utaten:  50  g gebratenes  üalbfleifd), 

30  g getobter  Schorfen, 

20  g entroäfferte  Sarbellen, 

30  g rote  Nüben  (abgetönt  unb  gefpült), 

30  g Sal3gurfen 

roerben  in  feine  Streiften  gefdjnitten  unb  mit  Ntaponnaife 
(Nr.  425)  oerntengt.  9Nan  bereitet  ben  Salat  2 Stunben  oor 
bem  2tnncf)ten.  <£  3?(()  ^ 34(0  Ä 3 0 G 535- 


235.  $umnterntat)onnatfe. 

100  g gummerfleifcf)  (et),  ilonferoe)  roerben  einige  SNinuten 
geroäffert,  bann  mit  SNaponnaife  (Nr.  425)  übergoffen  unb  am 

gertdjtet  ® 26,5  5 29,5  Ä 1,0  £ 395. 

236.  ilrabbenfalat. 

100  g Krabben  (eo.  üonferoe)  roerben  einige  SNinuten  getoäf* 
fert,  bann  mit  Ntaponnaife  (Nr.  425)  übergoffen  unb  angericf)tet. 

© 27,5  ff  29,0  R 3,5  © 405. 


Die  Sulzen  ((Selatinefpeifen,  (Selees,  Nfpifs)  finb  burd)  ü) reu 
(behalt  an  Deimftoffen  ausge3eid)net.  Die  toeifee  (Selatine 
(„§aufenblafe“)  ift  reiner  getrocfneter  £eimftoff.  (Sine  3 — 4 %ige 
£öfung  3eigt  erfaltet  bie  geroünfchte  (SaIIertfonfiften3.  Non  einem 
erheblichen  Nährroert,  ben  oiele  Autoren  ben  Sul3en  als  (Eiroeifc 
fparmittet  3ufd)reiben,  tann  alfo  nicht  gefprodjen  roerben.  Hber 
bie  aus  ftalbsfüfeen  ufro.  geroonnenen  Sul3en  fehlen  genaue  Nna* 
Ipfen;  inbeffen  ift  ber  $ro3entgef)alt  an  ßeimftoffen,  gleiche  (SaIIert= 
fortfiften3  oorausgefeht,  rool)l  nicht  höher. 

Dagegen  ermöglichen  bie  Sul3en,  bie  burd)  Einlagen  oon 
Jletfch  unb  anberen  Nahrungsmitteln  nahrhaft  gemacht  roerben 
fönnen,  eine  angenehme  Nbroechflung  in  bie  ftoft  3U  bringen. 

237.  ülare  SUI3. 

4 g in  heifeem  äBaffer  gelöfte  (Selatine  roerben  in  80  g SBaffer 
gegeben  unb  3ifronenfaft,  Sal3  unb  5 g SNaggi  3ugefiigt. 

© 4,5  ff  0,0  R 0,0  © 20. 
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238.  ilalbfleifd)  in  Sulj. 

150  g ftalbfleifcf)  toerben  in  500  g 2Baffer,  ©ffig,  15  g Suppen* 
trmräel,  20  g 3^tebel  unb  Sal3  % Gtunben  lang  gefocf)t,  bann 
aus  ber  23ritf)e  gehoben,  in  SBürfel  gefdtmitten  unb  in  ein  mit  Öl 
ausgeriebenes  Stur3förmdE)en  georbnet.  9Jlan  giefet  bann  bie 
6ul3  $ftr.  237  barüber. 

© 33,0  5 1,0  51  0,0  © 170. 

239.  51alb$foieIette  in  Sul3. 

150  g 5laIbsfoteIette  (of)ne  5lnocf)en)  toerben  mit  Sal3  ein* 
gerieben,  in  10  g ^Butter  4 Minuten  gebraten  unb  nacf)  bem  ©r= 
falten  mit  ber  Sul3  9^r.  237  übergoffen.  91acf)  bem  ©rftarren 
ferüiere  man  geftü^t. 

© 33,0  5 9,5  St  0,0  © 275. 

Da3U  9Jtat)onnaife. 

240.  5lalbsf)irn  in  Sulj. 

120  g recf)t  toeife  ausge3ogenes  51albsf)irn  toerben  in  10  g 
^Butter  unb  Sal3  leidet  gebraten,  bann  mit  E)alb  erftarrter  SUI3 
9tr.  237  übergoffen.  SCftan  ftür3t  nad)  bem  oölligen  ©rftarren. 

© 15,0  g 18,0  St  0,0  © 240. 

Da3u  falte  Fünfen  ober  Galat. 

241.  £ul)n  in  Sulj. 

200  g $üt)nerfleifd)  roerben  in  400  g Gal3tüaffer  mit  Suppern 
mur3el  unb  3t°iebel  1 Stunbe  lang  gefocfjt  unb  trodEen  aus* 
gehoben.  91tan  bereitet  eine  Sul3  aus  4 g ©elatine,  1 g 9Waggi 
unb  80  g 5locf)brüt)e,  gibt  1 fiöffel  ©ffig  ba3U  unb  übergiefet  bamit 
bas  gleifdj. 

© 33,5  g 2,0  0,0  © 180. 

(33eredt)net  finb  150  g gleifdfj.) 

242.  ©ans  in  8UI3. 

200  g ©änfefleifd)  toerben  in  400  g Ga^roajjer  mit  30  g 
0uppentour3el  unb  10  g 3tf>iebeln  1%  Stunben  lang  gefod)t, 
trodEen  ausgel)oben  unb  toeiterljin  toie  bei  irjufyn  in  Sul3  oer* 
fahren. 

© 27,5  g 65,0  51  0,0  © 740. 

(23ered)net  finb  150  g gleifd).) 
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243.  <£n te  in  SUI3. 

200  g Crntenfleifd)  roerben  in  400  g Sal3toaffer  mit  Suppern 
lüurgel  unb  10  g 3miebeln  1 y2  Stunben  lang  gefod)t  unb  trocfen 
ausgetjoben.  180  g bes  51od)toaffers  roerben  recf)t  tlar  burd)  eine 
Seroiette  gefeilt,  mit  5 g gelöfter  (üelatine,  15  g (fffig  unb  5 g 
^JJtaggimürje  oermifd)t  unb  über  bas  gieifd)  gegoffert. 

(E  37,5  g 4,5  51  0,0  (£  235. 

(33ered)net  finb  150  g gieifd).) 

244.  51al  in  Sulj. 

200  g ^lalfleifd)  roerben  getobt,  in  eine  Ieid)t  mit  Öl  aus= 
geriebene  Stur3form  georbnet  unb  mit  Sul3  ($ftr.  237)  iibergoffen. 
9tad)  bem  Orrftarren  roirb  geftür3t  angerid)tet. 

Cr  28,5  5 50,0  51  0,0  £ 600. 

X)a3u  SOlaponnaife,  falte  Domatentunfe  ober  grüner  Salat. 

245.  gorelle  in  Sui^. 

150  g gorellert  roerben  gefod)t,  aus  ben  (üräten  gelöft,  in 
ein  leid)t  mit  Öl  ausgeriebenes  Stur3förmd)en  eingeorbnet  unb 
mit  Sul3  (9fr.  237)  übergoffert.  91ad)  bem  Crrftarren  roirb  geftür3t 
angerid)tet. 

(f  27,0  g 2,5  51  0,0  £ 150. 

X)a3u  9Jfai)omtaife,  falte  Domatentunfe  ober  grüner  Salat. 

246.  SarMnen  in  Snlj  mit  5tat>iar. 

40  g Ölfarbinen  roerben  mit  ben  bünnen  Scheiben  eines 
l)artgefod)ten  (£is  red)t  gefällig  in  ein  mit  Öl  ausgeriebenes  Stur3* 
förmdjen  georbnet  unb  mit  Sul3  (9fr.  237)  übergoffen.  9fad) 
bem  (Erftarren  roirb  geftür3t  unb  mit  20  g 51aoiar  garniert. 

(£  26,0  g 12,5  51  0,5  £ 235. 


IV.  (Eierjpeifen  unö  Aufläufe. 

Die  (Sierfpeifen  fpielen  neben  bem  gieifd)  bie  größte  Atolle 
in  ber  Diabetesfüd)e.  Das  (£i  ift  faft  fol)lel)pbratfrei  bei  ert)eb= 
licfjem  (fitoeifc  unb  gettgefjalt.  "** 
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Das  Eigelb  unterfd)eibet  fid)  burd)  feinen  toefentlid)  größeren 
gettreid)tum  non  bem  (Bitoeife.  Der  £e3itl)ingehalt  bes  erfteren  foll 
| allerbings  beim  3utferfrartfen  nachteilig  fein,  menngleid)  biefe 
! mehr  theoretifdje  Annahme  burch  bie  gratis  meift  unbeftätigt 
bleibt.  Das  (Biereitoeifc  mirb,  befonbers  in  rohem  3uftanb,  beffer 
als  bas  gleifchehoeife  oertragen.  23ei  ioed)felnber  3ubereitung 
fönnen  einem  3utferfranten  bequem  2 — 6 (Bier  taglidb)  gereicht 
toerben.  (Bin  Hbermaft  bringt  aber  and)  hier  bie  Gefahren  ber 
(Biroeihüberernährung  mit  fid). 

247.  (Bi,  gefod)t. 

2Beid):  2 — 3 Minuten  getod)t;  toad)sto  eid) : 4 Minuten  ge= 
tocht;  h^rt:  7 — 10  Minuten  getod)t.  j |[ 

| 1 (Bi:  (B  6,1  0f  5,6  51  0,3  (B  75. 

2 (Bier:  <B  12,2  g 11,2  51  0,6  (B  150.  ‘ 

Da3u  Sarbellentunfe,  23urgunbertunfe,  Spedtunte,  51äfe= 
tunte,  Domatentunte,  grüner  Salat  ober  10 — 20  g frifdje  23utter. 

248.  Setzeier  (Spiegeleier,  Ochfeuaugeu). 

$Ran  lüftt  25  g Butter  in  ber  Pfanne  3ergef)en  unb  fd)lägt 
2 (Bier  barauf.  2Benn  bas  2ßeihe  ftodt,  nimmt  man  bie  Pfanne 
oom  geuer. 

?<B  12,5  g 31,5  51  1,0  (B  340. 

% «Portion:'  <B  6,5  g 16,0  510,5  (B  170. 

249.  Setzeier  auf  SpedJ 

40  g burd)toad)fener  Sped  toerben  in  feine  Sdjeiben  ge= 
[(hnitten,  auf  ber  Pfanne  leidet  angebraten  unb  3toei  (Bier  barauf 
gefd)lagen.  997an  toür3t  mit  etroas  Sal3  unb  läfet  bas  SBeifce 
ber  (Bier  feft  toerben. 

(B  15,5  g 39,0  51  0,5  (B  425. 

250.  Setzeier  auf  Specf  mit  lomaten. 

30  g feine  Spedftreifen  Iäfet  man  in  einer  £)melettenfcf)üffel 
anröften,  gibt  30  g Domatenfd)eiben  ba3U,  roartet  einige  Minuten, 
fd)lägt  bann  2 (Bier  barauf,  toür3t  mit  etroas  Sal3  unb^trägt  in 
ber  Pfanne  auf.] 


(B  15,0  g 32,0  51  1,5  (B  360. 
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251.  Sefceter  mit  8d)infen. 

50  g 6d)trt!enfd)etbd)en  roerben  in  20  g ^Butter  Ieid)t  gebraten, 
2 Gier  barauf  gefd^Iagen  unb  rote  Setzeier  beenbet. 

G 23,0  5 31,5  St  0,5  G 395. 

252.  Sefceier  mit  ©ratmurft. 

% Portion  23ratrourft  (fteb>e  9tr.  200)  roirb  in  bide  Scheiben 
gefdjnitten.  £)ie|e  roerben  in  25  g 23utter  leidet  oon  einer  Seite 
gebraten,  bann  fcf)lägt  man  3roei  Gier  barauf,  gibt  60  g Xomatem 
fdjeiben  über  bas  Gan3e,  läfot  einige  Minuten  braten  unb  trägt 
fogleid)  auf. 

G 22,5  g 37,5  St  3,0  G 455. 

253.  Setzeier  in  Sul3. 

9lRan  bereitet  eine  Sul3  nad)  9tr.  237,  foroie  3toei  Setzeier 
(<Rr.  248). 

30  g fonferoierte  Spargelftüden  roerben  in  ein  tiefes  Scfjüffel- 
d)en  georbnet,  bann  bie  3toei  Setzeier  barauf  gegeben  unb  auf 
jebes  Gi  eine  Xrüffelfd) eibe  3U  10  g gelegt.  3um  £>d)Iuj3  roirb 
bie  gleifd)ful3  barüber  gegoffen  unb  red)t  talt  mit  einer  fjalben 
Portion  SÜtaponnaife  (für.  425)  angerid)tet. 

G 24,5  $ 45,5  St  3,0  G 530. 

254.  Gier  mit  tRemoulabentunfe. 

3roei  t)art  getod)te  Gier  roerben  gefd)ält,  halbiert,  treu3toeije 
mit  20  g Sarbeltenfilet  belegt  unb  mit  SRemoulabentunfe  (5Rr.  433) 
angerid)tet. 

G 34,0  0f  39,5  St  1,5  G 485. 

255.  Gefüllte  Gier. 

3toei  Gier  roerben  10  Minuten  lang  ge!ocf)t  unb  in  ber  Schale 
in  je  3toei  §älften  gefd)nitten.  Gigelb  unb  Gitoeife  roerben  red)t 
fein  geroiegt,  bann  gibt  man  10  g fauren  91af)m,  5 g £)I,  5 g Gffig 
unb  Sal3  unter  fleißigem  91üf)ren  baran,  füllt  bie  9Ütaffe  in  bie 
leeren  Skalen  3urüd  unb  brät  in  20  g ^Butter  braun. 

G 12,5  ff  33,5  51  1,0  G 370. 
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256.  dierfalat. 

3tüei  l)arte  (Ster  toerben  fein  geroiegt,  mit  10  g Öl,  10  g dffig, 
15  g faurem  91al)m,  <3al3  unb  etroas  ^eterfilie  oermifct)t. 

d 13,0  g 24,5  ft  1,0  d 275. 

257.  dierfalat  mit  Sarbine. 

3roei  f)artgefocf)te  dier  roerben  fein  geljaät,  mit  10  g Öl, 

' 10  g dffig  unb  6al3  oermengt,  angerid)tet  unb  mit  30  g öl= 
farbinen  belegt. 

d 20,5  5 23,0  ft  0,5  d 300. 

258.  9üil)rei. 

3toei  dier  roerben  in  3toei  dfelöffel  6al3toaffer  oerflopft  unb 
bann  in  einer  Pfanne,  in  ber  man  20  g 23utter  l)at  fyeife  merben 
laffen,  bis  3um  geftro erben  oerrül)rt. 

d 12,5  g 27,5  51  0,5  d 300. 

259.  *Rül)rei  mit  Specf. 

40  g burd)roacf)fener  Specf  roerben  in  tleine  £Bürfel  gefcfynitten 
unb  auf  ber  Pfanne  Ieicf)t  angebraten.  3roei  dier,  roeldje  mit 
3toei  dfclöffeln  6al3roaffer  gefcf)Iagen  rourben,  toerben  barüber 
gegeben  unb  fcf)nell  3U  letztem  9füf)rei  oerarbeitet. 

d 15,5  g 39,0  51  0,5  d 425. 

260.  SRüf)rei  mit  Stinten. 

$ftan  brät  60  g in  SMrfel  gefcfynittenen  £acf)sfd)infen  einige 
Minuten  in  20  g ^Butter,  gibt  fcfjnell  brei  gan3e  dier,  Sal3  unb 
3roei  dfelöffel  2Baffer  ba3u  unb  rüf)rt  alles  3U  einem  meinen 
sMf)rei. 

d 32,5  g 49,0  ft  1,0  d 590. 

261.  tRü^rei  mit  Stinten  unb  Spargel. 

3u  bem  9lüf)rei  mit  Sd)infen  (9lr.  260)  gibt  man  3ule^t 
roeid)ge!oct)te  Spargelftücfe  (rof)  80  g)  ba3U. 

d 33,5  g 49,0  ft  2,5  d 595. 
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262.  9tiil)rei  mit  iBiitfiing. 

30  g SBücfling  (ot)ne  §aut  unb  ©raten)  toerben  in  20  g Butter 
leidet  angebraten,  3toei  ©ier  barüber  gefdt)Iagen  unb  fcfmell  3U 
91üf)rei  oerarbeitet. 

© 16,5  8f  29,0  51  0,5  © 335. 

263.  *Riif)rei  mit  Sd)mei3erfäfe. 

91tan  bereitet  aus  3toei  ©iern,  15  g 23utter  unb  3toei  £öffeln 
Sal3toaf(er  ein  91üf)rei  unb  oermi[cf)t  es  red)t  tjeife  mit  20  g fein- 
toürflig  gefdjjnittenem  Sct)töei3ertä}e. 

© 18,0  5 29,0  51  1,0  © 350. 

264.  tRii^rei  mit  Spargel. 

©in  9iüt)rei  (9ir.  258)  toirb  !ur3  oor  bem  gejttoerben  mit 
gelochten  Spargelftücfdjen  (50  g rot))  oermifdE)t  unb  tjeife  feroiert. 

© 13,0  g 27,5  51  1,5  © 310. 

265.  tRiityrei  mit  Spinat  unb  Ääfe. 

9[Ran  bereitet  aus  200  g Spinat  ein  feines  ^üree,  bünftet 
es  einige  SOtinuten  in  10  g Butter,  10  g füfoem  91at)m  unb  Sal3. 
2Iufeerbem  focf)t  man  ein  toeidEjes  9iüt)rei  aus  3toei  ©iern  unb 
20  g Butter.  T)er  Spinat  toirb  auf  feuerfefter  glatte  angericf)tet, 
in  bie  5CRitte  fommt  bas  91üt)rei.  $ftan  beftreut  bies  mit  20  g 
geriebenem  Sct)toei3ertäfe,  legt  5 g Butter  barauf  unb  läfot  es 
im  Ofen  leicht  garbe  annet)men. 

© 24,0  5 48,0  51  7,5  © 580. 

266.  9viil)rei  mit  tOlor^eln. 

9ftan  bereitet  aus  3toei  ©iern,  20  g ^Butter  unb  3toei  ©fc 
löffeln  Sal3tüafter  ein  toeicfyes  9ttit)rei  unb  gibt  tur3  oor  bem 
Steifroerben  50  g get)acfte  unb  in  10  g ^Butter  leidet  gebünftete 
9ftorcf)eln  (frifcf)  ober  tonferoiert)  ba3U. 

© 14,0  % 36,0  51  2,5  © 390. 

267.  Omelette. 

3roei  ©igelb  toerben  mit  Sal3  recfjt  glatt  geriitjrt;  bann  gibt 
man  5 g 2IIeuronatmet)I  unb  ben  ©ierfdEjnee  baran  unb  bäcft  in 
15  g fteigenber  ^Butter  im  23ratofen  bei  mäßiger  £jit)e  nur  auf 
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! einer  Seite.  9Jtan  feroiert  bie  Omelette  311m  5>albmonb  3m 
fammengefd)lagen. 

© 16,0  g 23,5  51  1,0  © 285. 

268.  Omelette  mit  Sped. 

Drei  Eigelb  roerben  mit  5 g Slleuronatmel)!,  15  g faurent 
j 9?ai)m  unb  Sal3  einige  Minuten  gerührt,  bann  gibt  man  ben  CEier= 

I fdptee  baran  unb  bädt  in  50  g 3er! offenen  Spedtoürfeln  bie 
Omelette  oon  beiben  Seiten. 

© 27,0  g 54,5  51  1,5  © 620. 

269.  Omelette  mit  geräubertem  £ad)$. 

©ine  Omelette  (9h\  267)  toirb  fertig  gebaden  unb  oor  bem 
l^lufgeben  mit  30  g feingeroiegtem,  geräubertem  £ad)s  beftreut. 

© 23,0  g 26,5  51  1,0  © 350. 

270.  Omelette  mit  5talbsniere. 

901an  fbneibet  100  g 51albsniere  in  Scheiben,  bünftet  fie  in 
15  g SButter,  20  g 9?otmein  unb  Sal3  einige  Minuten,  treibt  bann 
alles  burd)  bie  $admafd)ine  unb  füllt  es  red)t  fjeife  in  eine  fertig 
gebadene  Omelette  (Sftr.  267). 

© 33,0  g 40,0  51  1,5  © 520. 

271.  Omelette  mit  Spinat. 

901an  bädt  eine  Omelette  (9tr.  267)  unb  belegt  bie  eine  §älfte 
| mit  50  g Spinat,  ben  man  in  15  g SButter  unb  Sal3  gebünftet 
tjatte.  Oie  anbere  irjälfte  roirb  barüber  getlappt  unb  bie  Omelette 
fofort  aufgetragen. 

© 18,0  g 36,0  51  2,5  © 415. 

Oa3U  Sd)inten  ober  ©eflügel. 

272.  Omelette  mit  ©tyampignons. 

SÜlan  bädt  eine  Omelette  nad)  9ir.  267.  3UÜ0*  f)nt  man 

100  g ©Ijampignons  (51onferoe)  in  bide  Scheiben  gefd)nitten,  mit 
3itronenfaft,  10  g 23utter  unb  Sal3  10  Minuten  lang  gebünftet. 
Oiefe  ^ßil3e  legt  man  auf  bie  eine  $älfte  ber  Omelette,  fd)Iägt 
bie  anbere  barüber  unb  feroiert  red)t  Ijeife. 

© 19,5  g 31,5  51  4,0  © 390. 
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273.  Omelette  mit  *ötord)ein. 

SOtan  bädt  eine  £)melette  (*Rr.  267).  gerner  bünftet  man 
80  g 3eri)adte  9(Rord)eln  in  15  g Putter  unb  Sal3  20  Minuten 
unb  füllt  bie  etmas  3erf)adten  9Hord)eln  in  bie  fertige  Dmelette. 
9Ran  richtet  red)t  Ijeifo  an. 

(S  18,0  g 36,0  51  4,0  (E  420. 

274.  Omelette  mit  Apfelmus. 

9Ran  bäcft  eine  £)melette  nad)  267,  gibt  auf  bie  eine 
$älfte  Apfelmus  oon  40  g Slpfelfdjnitjen  i}/2  Portion  9tr.  469), 
unb  fd)lägt  bie  anbere  $älfte  barüber. 

<E  16,0  g 23,5  51  5,0  <E  300. 

275.  Omelette  mit  Preiselbeeren. 

91tan  bäcft  eine  Dmelette  nad)  9tr.  267,  gibt  auf  bie  eine 
£älfte  Kompott  oon  50  g Preiselbeeren  (%  Portion  $Rr.  475) 
unb  fd)lägt  bie  anbere  §älfte  barüber. 

(E  16,0  g 23,5  51  4,0  (E  295. 

276.  Omelette  mit  goSannisbeeren. 

$ftan  bädt  eine  £)melette  nach  9ir.  267,  gibt  auf  bie  eine 
$älfte  Kompott  oort  40  g gotjannisbeeren  (y2  Portion  $Rr.  477) 
unb  j d)Iägt  bie  anbere  $älfte  barüber. 

(E  16,0  g 23,5  R 4,0  <E  295. 

277.  Omelette  mit  5Virfdf>en. 

9Jtan  bädt  eine  Dmelette  nad)  9tr.  267,  gibt  auf  bie  eine 
$älfte  Kompott  oon  40  g 5lirfd)en  (y2  Portion  nad)  9tr.  487) 
unb  fd)lägt  bie  anbere  $älfte  barüber. 

<E  16,0  g 23,5  51  4,5  (E  300. 

278.  (Eierfucf)en. 

3toei  (Eigelb  toerben  mit  25  g 9Ileuronatmel)l  unb  Sal3 
5 Minuten  lang  gerührt,  bann  gibt  man  20  g £)iabetifermild), 
in  ber  eine  Tablette  6acd)arin  aufgelöft  mar,  unb  ben  6d)nee 
ber  (Eier  ba3u  unb  bädt  ben  (Eierfucfjen  in  20  g Butter  oon  beiben 
Seiten  red)t  langfam  fjellbraun. 

(E  31,5  g 28,5  R 2,5  (E  410. 
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279.  ©ierfudjen  mit  gleifd). 

9ftan  treibt  100  g Kalbsbraten  unb  10  g Garbelle  ot)ne 
©raten  burcf)  bie  $admafd)ine  unb  bünftet  biefes  ^3üree  leidet 
in  10  g ^Butter.  gerner  bädt  man  einen  ©ierfudjen  (9tr.  278) 
of)ne  Saccharin,  gibt  bas  Püree  gleichmäßig  barauf,  rollt  ben 
©ierfudjen  feft  3ufammen  unb  richtet  recht  heiß  an. 

© 43,5  g 38,0  K 1,0  © 600. 

280.  ©ierfudjen  mit  Sped. 

9Jtan  gibt  ben  ©ierfudjenteig  (9h:.  278)  auf  30  g in  einer 
Pfanne  leicht  angeröftete  Spedtoürfel  unb  bäcft  ihn  oorfidjtig 
(nie  auf  offenem  geuer!)  oon  beiben  Seiten  hellbraun. 

© 34,0  g 49,0  K 2,5  © 605. 

281.  ©ierfudjen  mit  Äpfeln. 

2ftan  bädt  einen  ©ierfudjen  nach  9tr.  278,  aber  3unädjjt  nur 
auf  einer  Seite.  §ier3U  gibt  man  y2  Portion  Kompott  oon 
^pfelfdjnitten  (9tr.  469),  toenbet  oorfidjtig,  bädt  aud)  auf  ber 
anberen  Seite  fjellbramt  unb  trägt  fofort  auf. 

© 31,5  g 28,5  K 6,5  © 435. 

282.  ©ierfudjen  mit  3metfchgen. 

9ftan  bädt  einen  ©ierfudjen  oon  25  g 2lIeuronatmef)l,  3toei 
©iern  unb  20  g Diabetifermild)  in  20  g ^Butter  3unädjft  oon  einer 
Seite,  gibt  f)ier3U  y2  Portion  3^^fd)genfompott  (9hr.  483), 
toenbet  oorfidjtig,  bädt  auf  ber  anberen  Seite  hellbraun  unb 
richtet  fofort  an. 

© 32,0  g 28,5  K 8,5  © 435. 

283.  ©ierfudjen  mit  Preiselbeeren. 

2Ran  bädt  einen  ©ierfudjen  (9tr.  278)  unb  füllt  ihn  mit 
y2  Portion  Preißelbeerfompott  (9tr.  475)  toie  oorfteljenb. 

© 31,5  g 28,5  K 5,5  © 425. 

284.  ©ierfudjen  mit  gotjannisbeeren. 

9ftan  bädt  einen  ©ierfud)en  unb  füllt  ihn  mit  y2  Portion 
Soljannisbeerfompott  (9tr.  477)  toie  oorfteljenb. 

© 31,5  g 28,5  K 5,5  © 425. 

Sdjall,  23ered)nete  ftoftoerorbnungen  für  3ucfer!ranfe.  6 
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285.  Auflauf  oon  Kaibshi**. 

(Ein  roeift  abgefod)tes  unb  enthäutetes  Kalbshirn  (frifdj  150  g) 
roirb  in  10  g Butter  leicht  gebünftet,  burd)  ein  feines  Sieb 
getrieben,  mit  2 (Eigelb,  10  g 3erta|fener  Butter  unb  Sal3  gut 
oerrührt  unb  barauf  mit  bem  Schnee  ber  (Eier  oermengt.  9Jtan 
bädt  in  gut  gebuttertem  9Iuflaufförmd)en  10  Minuten. 

(E  25,5  S 39,5  K 0,5  (E  445. 

286.  Jyleifdhauflauf. 

150  g Kalbsbraten  roerben  3U  gan3  feinem  ^üree  oerarbeitet, 

30  g 23utter,  15  g Slleuronatmehl,  3 (Eigelb,  etroas  Sal3  unb  3uleht 
ber  (Eierfd)nee  baran  gegeben  unb  bie  gan3e  9Jiaffe  10  91tinuten  i 
lang  recht  gleichmäßig  oerrührt.  91km  bädt  20  91iinuten  in  i 
gut  gebutterter  91uflaufform. 

(E  67,5  S 50,5  K 2,5  (E  770. 

I)a3U  grüner  Salat. 

287.  Käfeanflauf. 

50  g falte  Xüabetifermild)  rührt  man  auf  bem  geuer  mit 
10  g 9Ileuronatmehl  bidlid),  gibt  20  g geriebenen  Schroe^erfäje 
ba3u,  rührt  nod)  1 91knute  unb  fügt  bann  10  g ^Butter,  3toei  (Eier, 
ben  feften  Sd)nee  oon  einem  (Eiroeiß  unb  etroas  Sal3  ba3U.  T)ie  j 
feuerfefte  gorm  buttert  man  gut  unb  bädt  ben  9Iuflauf  barin  ’ 
20  91tinuten. 

(E  29,5  g 27,0  K 2,0  (E  390. 

288.  Käfeauflauf  in  ber  <ÖUifd)eI. 

91tan  füllt  y2  Portion  Käfeauflauf  (9hr.  287)  in  eine  gut 
gebutterte  91tufd)elform  unb  läßt  15  9Winuten  baden. 

(E  15,0  g 13,5  K 1,0  (E  195. 

289.  Auflauf  oon  gieifch  mit  Köfe. 

150  g meines  gieifd)  roerben  in  JBürfel  gefcßnitten  unb  biefe 
in  eine  feuerfefte  ^3or3ellanform  getan.  25  g ^Butter  roerben 
glatt  gerührt,  15  g 9Ileuronatmet)l,  30  g geriebener  Schroe^er^ 
fäfe,  50  g faurer  9tahm,  Sal3,  3roei  (Eigelb  unb  3uleßt  ber  S(hnee 
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ber  (Ster  ba3u  gegeben,  bies  über  bas  gleifcf)  getan  unb  bas  gan3e 
20  Minuten  lang  gebacfen. 

<E  62,5  8f  51,5  51  4,0  (E  790. 

290.  Sauerfrautauflauf. 

y2  Portion  Sauerfraut  (Sftr.  318)  toirb  lagentoeife  mit 
50  g getoiegtem  gelochtem  Sd)infen  in  eine  9Iuflaufform  georbnet 
unb  mit  3 to  ei  gan3en,  in  80  g gleifd)brüf)e  oerflopften  (Eiern 
übergoffen.  $Ran  Iäfet  20  Minuten  lang  im  Dfen  bacfen. 

(E  25,5  % 38,5  51  3,0  <E  475. 

291.  Spargelauflauf. 

50  g Spargelftüde  (am  beften  51onferoe)  toerben  in  eine 
2luflaufform  georbnet.  (Eine  (Einbrenne  aus  100  g sIBaffer,  30  g 
2Ileuronatmef)l,  20  g ^Butter  unb  Sal3  toirb  nad)  bem  (Erfalten 
mit  3toei  (Eiern  oerrütjrt  unb  über  bie  Spargelftüde  gegoffen. 
Wlan  bäcft  20  Minuten  lang  im  Dfen. 

(E  35,5  5 27,5  51  4,0  (E  430. 

Da3u  (öemüfetunfe. 

292.  Spinatauflauf. 

200  g Spinat  toerben  abgefod)t  unb  feingefyadt,  mit  3toei 
(Eigelb,  20  g ^Butter  unb  Sal3  einige  SCRinuten  gerührt,  3ule^t 
mit  bem  Sdjnee  ber  (Eier.  X)ie  SCRaffe  toirb  in  ein  2luflaufförmd)en 
gefüllt  unb  15  Minuten  lang  in  fyeifeent  23adrot)r  aufge3ogen. 

(E  16,5  % 28,0  51  5,5  (E  350. 

X)a3U  3erlaffene  Butter. 

293.  $lumenfol)laufiauf. 

200  g 23lumenfoI)lröscf)en  u)erbett  in  fd)toad)em  Sal3toaffer 
red)t  toeid)  gefod)t,  bann  läfet  man  fie  abtropfen  unb  orbnet  fie 
in  ein  gut  gebuttertes  Auflauf  formten.  100  g $Ba(fer  toerben 
mit  30  g 9Ileuronatmel)l  unb  30  g ^Butter  glatt  gefod)t,  bann 
Sal3  unb  3toei  gan3e  (Eier  barunter  gegeben  unb  bies  über  ben 
©lumenfol)!  gegoffen.  9Jtan  bädt  ben  Auflauf  20  Minuten  lang 
im  £)fen. 

(E  38,5  5 36,0  51  9,0  (E  540. 

X)a3u  Salate  ober  Somatentunfe. 
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294.  ©emüfeauflauf. 

30  g Spargel,  50  g grüne  Schnittbohnen  (20  g gelbe  9tüben) 
unb  50  g 23IumentohI  (frifcf)  ober  tonferoiert)  toerben  eüt3eln 
in  fchtoachem  Sal3toaffer  toeichgetocht,  trocfen  aufgehoben  unb 
in  ein  2Iuf  lauf  formten  georbnet.  (Sine  Schmiße  aus  40  g 
2IIeuronatntehl  unb  20  g heifeer  Butter  toirb  mit  100  g 2Baffer 
abgelöfcht,  ettoas  oertühlt,  mit  3toei  Giern  unb  Sal3  oermengt, 
über  bas  Gemüfe  gegeben  unb  im  £)fen  20  Minuten  gebaden. 

G 44,5  g 28,0  K 9,5  G 395. 

O&ne  Gelbrüben:  G 44,5  g 28,0  R 8,5  CS  390. 

Da3u  Xomatentunte  ober  Salat. 

295.  Auflauf  oon  gering  unb  Kartoffeln. 

100  g Kartoffeln  toerben  in  ber  Schale  getocf)t,  bann  gefchält 
unb  in  feine  Scheibchen  gefcfmitten.  Diefe  toerben  mit  60  g 
enttoäffertem,  feingeroiegtem  Sal3hering  Iagentoeife  in  ein  9Iuf* 
Iaufförmchen  georbnet,  mit  30  g faurem  9tahm,  in  benen  3toei 
Gier  oertlopft  rourben,  übergoffen  unb  20  Minuten  im  £>fen 
gebacfen.  G 25,5  g 27,0  K 17,5  G 430. 

296.  Auflauf  non  Kartoffeln  mit  Sd)infen. 

sJRan  tocf)t  100  g Kartoffeln  in  ber  Schale,  fcf)ält  fie  bann  unb 
fchneibet  fie  in  feine  Scheiben.  £>iefe  toerben  abtoechfelnb  lagern 
toeife  mit  80  g geroiegtem  Stinten  in  ein  5luflaufförmd)en 
georbnet  unb  30  g faurer  91ahm,  mit  3toei  Giern  oertlopft,  barüber 
gegoffen.  9[ftan  bädtt  20  Minuten  im  £)fen. 

G 32,0  g 24,5  K 17,5  G 440. 

(^Berechnet  finb  80  g Kartoffeln.) 

X)a3U  grüner  Salat. 

297.  2luflauf  non  Hafermehl  mit  Spargeln. 

30  g Spargelftücfe  toerben  in  fd)toad)em  Sal3toaffer  20  SCRin. 
lang  getobt  unb  bann  trocten  ausgehoben.  3u  15  g flaumig 
gerührter  ^Butter  gibt  man  20  g Hafermehl,  3toei  Gigelb,  Sal3 
unb  3uleht  ben  Schnee  ber  Gier  mit  ben  Spargelftücfen  unb  bäcft 
im^uf Iaufförmchen  20  Spinnten. 

G 15,0  g 24,0  K 14,0  G 335. 


X)a3u  grüner  Salat. 


V.  ©emüfe,  ^ßiläe  unb  50?el)I[pei[cn. 
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298.  2Bitfingauflauf. 

250  g SBirfingblätter  toerben  feinftreifig  gefd)nitten,  abgefodjt 
unb  trocfen  ausgehoben.  50  g Kalbfleifd)  unb  50  g 6d)t Deine* 
fleifd)  toerben  burd)  bie  $acfutajcf)tne  getrieben  unb  mit  einem  (Ei, 
20  g gleifd)brül)e  unb  Sat3  tüchtig  oerrührt.  Wlan  bringt  ab= 
toedjfelnb  eine  £age  Kraut  unb  eine  £age  gleifd)  in  ein  9luf* 
Iaufförmchen,  jo  bah  bie  oberfte  £age  burd)  Kraut  gebiibet  roirb. 
Der  Auflauf  mirb  40  Minuten  im  £>fen  gebaden. 

(E  30,0  g 10,0  K 10,0  (E  270. 


V.  @cmüfc,  piljc  uttö  ntcljlfpcifcit. 

Die  frifd)en  (Eemüje  enthalten  geringe  (Eitoeifc,  fef)r  geringe 
gett=  unb  mäßige  Kohlehpbratmengen.  Die  letzteren  finb  bei  ben 
23lattgemüjen  am  niebrigften,  bei  ben  2Bur3eIgemüjen  am  höchften. 
Durd)  9lbfod)en  unb  Spülen  läfct  fid)  etma  ber  oierte  Deil  ber 
Kohlehpbrate  entfernen. 

2Bicf)tig  finb  bie  (Eemüje  burd)  ihren  ©etjalt  an  ben  für  bas 
£eben  jo  mistigen  $ftährfal3en.  Der  9täl)rtoert  erfährt  bei  ber 
3ubereitung  burd)  ^Beigabe  non  gett  eine  gan3  erhebl id)e  (Er= 
t)öt)ung.  Die  (Eemüfe  bienen  batjer  in  ber  Diabetesfüche  als 
gettträger.  Hm  ein  gutes  93erf  (hüteten  bes  gettes  mit  ben 
(Semüfen  3U  ermöglichen,  müjjen  bie  lederen  3uoor  3toijd)en 
Düd)ern  ober  burd)  Slusprejjen  möglid)jt  oom  Kod)toafjer  befreit, 
b.  h*  getrodnet  toerben. 

gür  ben  Diabetiter  finb  reid)Iid)e  ©emüjeportionen  als  9Ius* 
gleich  für  bie  jd)toer  oerbaulidje  gleijdjbiät  jehr  nottoenbig. 

(Enbioien,  9Irtijd)oden,  Sd)tüar3tDur3eln,  6tad)t)s,  Dopinambur 
unb  ^3il3e  enthalten  einen  Deil  ihrer  Kohlehpbrate  in  einer  gorm 
(als  9Dlannit,  gnulin  ujto.),  bie  oft  bejonb'ers  leicht  oertragen  roirb. 
Die  grünen  lohnen  enthalten  gnojit  b.  i.  einen  energieliefernben, 
nicht  3uderbilbenben  Körper. 

Die  Kartoffeln  unb  Kartoffelgerichte  3eigen  3toar  einen 
höheren  Kohlehpbratgehalt  als  bie  anberen  ©emüje,  immerhin 
tönnen  fie  in  Heineren  Portionen  auch  bei  mitteljd)toeren  (Er- 
franfungsfällen  gereicht  toerben,  bejonbers  roenn  burd)  3e**etf)en 
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uttb  91ustoafd)en  ber  ftärtemet)lreid)e  Deil  entfernt  toirb.  Die 
KartoffeIgerid)te  btlben  ben  tfbergang  3U  ben  9fteI)Ifpeifen,  bie 
3um  Sd)Iuf3  biefes  ^tbfdjnitts  burd)  einige  befonbers  tüicf)tige 
(Berichte  vertreten  finb. 

Sie  bienen,  ebenfo  toie  bie  Kartoffeln,  befonbers  als  3ulage 
bei  befferer  Doteran3. 

Der  Saferbrei  finbet  an  Safertagen  nad)  o.  9toorbens  $or- 
fdjrift  $ertoenbung  (mit  S^ferfuppe  unb  Orient  3ufammen). 

299.  Stangenfpargel,  frifrf). 

200  g frifdje,  gepulte  Spargeln  toerben  abgetod)t,  gefpült 
unb  in  200  g SBaffer  mit  Sal3  20  Minuten  getobt.  5[Ran  läfet 
nod)  einige  StRinuten  nad)3ief)en  unb  rid)tet  recf)t  troden  an. 

® 2,5  ft  0,0  K 3,0  <Z  25. 

Da3U  Butter,  ©emüfetunte  ufto. 

300.  Stangenfpargel  (Konferoe). 

125  g Spargel  toerben  in  fd)toad)em  0al3tüaffer  fdjnell  ertyitjt, 
ol)ne  baf3  man  fodjen  Iäfct.  3Dlan  rid)tet  red)t  troden  an. 

<&  1,5  5 0,0  K 2,0  £ 15. 

Da3u  3erlaf[ene  33utter,  (öemüfetunfe  ufto. 

301.  Spinat. 

200  g Spinat  toerben  abgefod)t,  gefpült  unb  einige  fötale 
burd)  bie  gleifd)t)admafd)ine  getrieben.  Der  23rei  toirb  in  20  g 
Butter  unb  Sal3  10  Minuten  gebünftet  unb  3uletjt  nod)  20  g 
füfter  91at)m  t)in3ugefügt. 

(£  5,0  5 21,5  K 5,5  £ 240. 

302.  Spinat  mit  Sped. 

200  g Spinat  toerben  abgetod)t,  gefpült  unb  einige  SDlale 
burd)  bie  S^dmafd)ine  getrieben.  Der  23rei  toirb  in  35  g 3er= 
laffenem  Sped  mit  Sal3  unb  30  g gleifd)brül)e  10  SIRinuten 
gebünftet.  Hber  ben  angerid)teten  Spinat  gibt  man  nod)  15  g 
geröftete  Spedtoürfel. 

Qr  8,5  5 35,5  K 4,5  <Z  385. 

% Portion:  (5  4,5  5 18,0  K 2,5  £ 195. 


V.  ©emüfe,  urtb  SERe^Ifpctfen. 
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303.  üopffalat,  gebämpft. 

200  g 51opffaIat  merben  gemafdjen,  abgefod)t,  gefpült  unb 
einige  9JlaIe  burd)  bie  5Ieifd)l)ctdmafd)ine  getrieben.  Der  SBrei 
mirb  in  20  g Butter  unb  etmas  Sal3  10  Minuten  gebünftet.  3ulet3t 
merben  nod)  20  g füfter  9faf)m  b)irt3ugefügt. 

G 2,5  5 21,0  51  3,5  G 225. 

304.  ilopffalat,  gebämpft  (mit  lomatentunfe). 

100  g 51opffalat  tnerben  un3erteilt  gemafd)en,  abgetönt,  ge= 
fpült  unb  in  30  g gleifd)brüf)e  20  Minuten  lang  gebünjtet,  bann 
ausgefjoben  unb  mit  lomatentunfe  (9tr.  439)  angerid)tet. 

G 30,0  % 18,5  51  6,5  G 340. 


305.  Gnbitrieupüree  I. 

300  g Gnbioienblätter  toerben  in  fd)mad)em  Sal3maffer,  bem 
etmas  3^ronenfaft  3ugefet}t  mar,  abgefod)t  unb  fefjr  gut  abgefpült. 
Das  Gemüfe  mirb  fein  geljadt  unb  in  35  g 3erlaffenem  Sped, 


15  g 


51nod)enmarf,  3^ronenfaft  unb  40  g gleifd)brüf)e  y2  Stunbe 


gebünftet. 


G 6,5  g 37,0  51  5,0  G 395. 


306.  Gubioieupiiree  II. 

200  g Gnbioienblätter  merben  in  fd)mad)em  Sal3toaffer  ab- 
getönt, gefpült  unb  burd)  bie  $admafd)ine  getrieben.  Das  ^ßüree 
mirb  mit  20  g 23utter,  30  g 3rleifd)brüf)e  unb  etmas  3üronenfaft 
y2  Stunbe  gebünftet  unb  3uletjt  20  g füfeer  $Raf)m  3ugegeben. 

G 3,0  0r  21,0  51  4,0  G 225. 


307.  Sauerampfer. 

200  g Sauerampfer  merben  abgefod)t,  gefpült  unb  fein 
gefjadt.  Der  23rei  mirb  mit  20  g 23utter  unb  10  g füfeem  *Raf)m 
einige  Minuten  gebünftet. 

G 3,5  5 19,0  51  5,5  G 210. 


308.  Sauerampfer  mit  Specf. 

200  g Sauerampfer  merben  abgefodjt,  gefpült  unb  fein 
geljadt,  mit  30  g 3erlaffenen  Spedmürfeln,  20  g gleifd)brül)e  unb 
Sal3  einige  Minuten  gebünftet  unb  ber  Sauerampfer  nod)  extra 
mit  20  g geröfteten  Spedmürfeln  angerid)tet. 

G 7,0  % 35,0  51  5,0  G 380. 
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309.  9ll)abarbergenuife. 

150  g gefehlter  91t)abarber  roerben  abgetod)t  unb  bann  einige 
Minuten  in  t)oIIänbifd)er  XnnU  (9lr.  422)  oijne  Ei  gebünftet. 

E 24,5  5 21,5  51  7,0  E 345. 

310.  21rttfd)oden,  frifd). 

Eine  ^Irtifd^ode  mit  ^Blättern  roirb  nad)  Entfernung  ber 
Spieen  ber  ^Blätter  1 0tunbe  in  0al3roaffer  gefod)t  unb  recf)t 
troden  angerid)tet. 

E 1,0  8f  0,0  R 7,5  E 25. 

(33ered)net  finb  100  g abgetönte  SBIätter.) 

X>a3U  ©emüfetunfe. 

311.  »lumenfofcl. 

200  g 23iumentot)l  toerben  in  fd)toad)em  0al3roaffer  25  99tin. 
lang  gefod)t  unb  troden  ausget)oben. 

E 4,5  5 0,5  51  5,5  E 40. 

X)a3u  3erlaffene  23utter,  Eemüfetunfe  (9lr.  420),  53uttermet)I= 
tunfe  (9tr.  417)  ober  §ottänbifd)e  £unfe  (Vir.  422). 

y2  Portion:  E 2,5  g 0,0  5*  3,0  E 20. 

312.  Eriittfof)!. 

200  g Eriintot)!  roerben  abge!od)t  unb  gefpült,  burd)  bie 
§admafd)ine  getrieben  unb  mit  20  g 0d)roeinefett,  10  g 3töiebel, 
40  g gleifd)brüt)e  unb  etroas  0al3  1 0tunbe  lang  gebünftet. 
5CRan  übergiefet  oor  bem  Aufträgen  mit  15  g geröfteten  0ped- 
roürfeln. 

E 6,0  30,0  R 16,0  E 380. 

313.  Wotfraut. 

200  g feingefdprittenes  9lotfraut  roerben  fdprell  red)t  tod)enb 
gebrüht.  50lan  läfet  bas  2Baffer  gut  ablaufen  unb  bämpft  bas 
5traut  in  ber  9teIfontafferolle  mit  40  g 2Beineffig  (fod)enb  baram 
gegoffen),  40  g 0d)roeinefett,  0al3,  1 Tablette  0acd)arin  unb 
100  g 2Baffer,  roeldjes  aber  roätjrenb  ber  5lod)3eit,  bie  2 y4  0tunben 
beträgt,  oollfornmen  oerbampfen  muft. 

E 2,0  5 38,5  51  7,5  E 375. 


V.  ©emüfe,  ^Piläe  urtb  9J?el)I[pei[en. 
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314.  9tofenfof)l. 

125  g gepulter  9fofenfof)l  roerben  abgefocfyt,  gefpült,  20  9fttn. 
in  fd)roacf)em  Sa^roaffer  gefod)t  unb  trocfen  angerid)tet. 

G 3,5  $ 0,5  51  5,0  G 40. 

Da3U  frifcfje  23utter,  33uttermef)Itunfe  (9tr.  417)  ober  Gemüfe= 

| tunfe  (9tr.  420). 

315.  2öei&fraut. 

200  g SBeiftfraut  roerben  abgelod)t,  gefpült,  burd)  bie  $ad= 
majcf)ine  getrieben  unb  ber  23rei  in  20  g 23utter,  20  g Sd)toeine= 
fett,  60  g gleifcf)brüf)e,  Sal3  unb  51ümmel  iy4  Stunben  gebünftet. 

G 2,5  % 36,0  51  6,5  G 370. 

316.  Sßeifofraut  mit  Specf. 

200  g 2Beife!raut  toerben  abgetönt  unb  gefpült,  burd)  bie 
§admafd)ine  getrieben,  bann  mit  50  g Sped  unb  60  g sIBaf[er 
iy4  Stunben  gebünftet  unb  3ulet$t  etroas  51ümmel  unb  Sal3 
baran  gegeben. 

G 6,5  5 35,0  51  6,5  G 380. 

317.  SBeifjfraut  mit  ©uttermetjltunfe. 

200  g SBeifefraut  roerben  in  feine  Streifen  gefdjnitten  unb  in 
fd)road)em  Sa^toaffer  35  Minuten  lang  gefod)t.  9Jtan  Iäfet  es 
| trocfen  ablaufen  unb  rietet  mit  23uttermef)Itunfe  (*Rr.  417)  an. 

G 20,0  g 21,0  51  9,0  G 330. 

318.  Sauerfraut. 

200  g Sauerfraut  roerben  in  30  g fjeifeem  Sd)to einefett  unb 
150  g 2Baffer  1 Stunbe  langfam  gebünftet. 

G 1,0  g 29,0  51  4,5  G 295. 

319.  5Bagrifd)fraut. 

200  g SBeifofraut  roerben  feingefdpritten,  abgefod)t  unb  gefpült 
unb  in  20  g fjetfoem  Sd)to  einefett  mit  15  g Gffig,  50  g 9Jtofel, 
100  g SBaffer  unb  etroas  Sal3  iy4  Stunben  feft  3ugebedt  gebünftet. 

G 3,0  5 19,0  51  6,5  G 215. 
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320.  2Birfing. 

200  g 2Birfing  roerben  abgefod)t,  gefpült,  burd)  bie  §a d= 
mafd)ine  getrieben  unb  in  20  g Butter  mit  60  g 3rIeiyd)brüJ)e 
iy4  Stunben  gebünftet. 

G 4,0  g 17,0  51  8,0  <Z  210. 

321.  SBirfing  mit  Sped. 

200  g FSirfingblätter  roerben  abgetönt  unb  gefpült,  burd)  bie 
§admafd)ine  getrieben  unb  ber  Frei  in  35  g 3erlaffenen  <3ped= 
roürfeln,  60  g gieifd)brüf)e  unb  Sal3  1%  Stunben  gebünftet. 
Uber  ben  angerid)teten  2Birfing  roerben  nochmals  15  g geröftete 
Spedroürfel  gegeben. 

© 8,5  g 35,5  51  7,5  £ 400. 

322.  Kohlrabi  mit  Futtermehl. 

125  g 51of)lrabi  toerben  abgefod)t,  gefpült  unb  in  einem 
leichten  Futtermehl  aus  35  g Futter,  20  g ileuronatntef)!,  30  g 
sJ?ahm,  125  g 2Baffer  unb  Sal3  gefchroenft.  For  bem  Aufträgen 
läfet  man  alles  nod)  10  Ftinuten  bünften. 

© 18,5  g 35,5  51  9,5  <£  460. 

323.  Kohlrabi  mit  Futter. 

125  g 51ohlrabifd)eiben  roerben  abgetönt,  gefpült  unb  in 
20  g Futter  mit  60  g gieifd)brühe  y2— 1 Stunbe  lang  gebünftet. 

© 2,5  g 16,5  51  7,0  (£  195. 

324.  (ürüne  Föhnen,  frifch. 

160  g feingefchni^te  grüne  Föhnen  roerben  in  200  g fd)toad)em 
6al3roaffer  % — 1 Stunbe  gefocf)t  unb  troden  angerichtet. 

© 2,5  g 0,0  51  6,5  £ 40. 

X)a3u  frifd^e  ober  3erla[fene  Futter. 

325.  ©rüne  Föhnen  (5tonferoe). 

150  g tonferoierte  Schnittbohnen  roerben  in  80  g gieif d)= 
brühe  einige  SPtinuten  gebünftet. 

© 1,5  5 1,0  51  3,5  © 25. 


V.  ©emüfe,  ^ßtl3e  unb  SCRctjlfpcifert. 
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326.  Grüne  Sonnen  mit  ©ntter  (5lonferoe). 

150  g grüne  23ot)nen  merben  mit  20  g ^Butter  einige  SOlinuten 
ge!od)t  unb  bann  gefallen. 

£ 1,0  g 16,0  R 3,5  £ 155. 

327.  Grüne  Sonnen  (frifd))  mit  Specf. 

150  g grüne  33of)nen  (frifcf))  roerben  fein  gefcfjnitten  unb  in 
15  g leidet  angebratenen  Specfroürfeln  unb  80  g gleifd)brüt)e 
bis  3um  2Beicf)ro  erben  gebünftet  (1*4  Stunben). 

G 5,0  g 12,5  51  8,5  G 160. 

328.  Grüne  23oljnen  (ilonferne)  mit  S pect. 

Wlan  fodjt  80  g burcf)roacf)|enen  6pecf  in  125  g 2Ba|(er 
% Stunben,  gibt  bann  150  g fonferoierte  Schnittbohnen  unb 
etroas  Sal3  ba3U,  focf)t  alles  nocf)  20  Minuten  unb  richtet  3U* 
fammen  an. 

G 8,0  g 55,0  R 3,5  G 570. 

329.  Grüne  Sonnen  (frifcf))  mit  ©ntterme^l. 

160  g feinge|cf)nittene  grüne  ^Bohnen  roerben  in  200  g 
fcf)tt)ad)em  <3al3roaf|er  % — 1 Stunbe  gebünftet.  gerner  gibt 
man  10  g 51leuronatmet)I  in  20  g Reifee  33utter,  oertod)t  bies 
mit  40  g gleifd)brühe  unb  Iäfet  bie  trocfen  ausgehobenen  23of)nen 
einige  9!Jtinuten  mit  burd)tod)en. 

G 10,5  g 16,5  51  7,5  G 235. 

330.  ^rin3ef3böi)nd)en  mit  ©ntter 

(Haricots  verts). 

125  g grüne  23öhncf)en  roerben  in  fchroachent  6al3roaffer 
erhitzt,  recht  trocfen  ausgehoben  unb  mit  20  g 3erlaffener  Butter 
angerichtet. 

G 2,0  g 16,5  R 5,5  G 185. 

331.  2Bad)$boi)nen  mit  ©ntter. 

160  g frifcfye  2Bad)sbot)nen  roerben  30  SCftinuten  in  fchroachent 
Sal3roaf|er  gefocf)t,  trocfen  ausgehoben  unb  mit  20  g 3erlaffener 
^Butter  übergoffen  angerichtet. 


G 2,5  g 16,5  R 6,5  G 190. 


92 


ftod)re3epte. 


332.  2Bacf)$b0f)nen  mit  55uttermet)l. 

160  g gefdjnitjte  2Bad)sbot)nen  toerben  in  letztem  Sal3tüaffer 
30  Ginnten  lang  gefod)t  unb  troden  ausgetjoben.  5 [Ran  iiber= 
giefet  bas  Gemüfe  mit  einer  Uniterm et)Itunte  (SRr.  417). 

G 20,5  $ 21,0  51  9,0  G 330. 

333.  Grüne  Grbfen  (fonfenriert)  mit  Butter. 

100  g Gr bfen  (51onferoen)  toerben  10  Minuten  in  15  g Butter 
unb  6al3  gebünftet. 

G 2,5  3f  12,5  51  7,0  G 155. 

334.  Grüne  Grbfen  (frifd))  mit  ©utter. 

100  g grüne  Grbfen  toerben  in  }d)toad)em  6al3toaffer  meid)* 
gefod)t,  troden  ausgef)oben,  mit  15  g 3erlaffener  ^Butter  über* 
goffen  unb  mit  15  g frifd)er  Butter  belegt  angerid)tet. 

G 3,5  $ 28,5  51  8,0  G 320. 

Semerfnng  3u  lornaten. 

80  g frifdje  Tomaten  entfpredjen  etroa  30  g Xomatenmart. 
X)er  garbe  tarnt  mit  ettoas  51rebsrot  nad)gef)olfen  toerben.  Statt 
frifd)er  Tomaten  tonnen  aud)  eingetoedte  $ertoenbung  finben. 

335.  Xomaten. 

160  g Tomaten  toerben  gebrüht  unb  bie  §aut  abge3ogen. 
$0?an  fcfyneibet  bie  Xomaten  in  Scheiben,  fal3t  fie  leidet  unb 
bünftet  einige  Minuten  in  20  g 23utter. 

G 1,0  5 16,5  51  4,0  G 175. 

336.  Somctte  mit  Jyleifd)  gefüllt. 

Gine  Xomate  toirb  halbiert  unb  ausget)öt)It,  bis  fie  nod) 
50  g miegt.  30  g getjadtes  51albfleifdj  toerben  mit  einem  Gigelb 
unb  ettoas  Sal3  oerrüt)rt,  bie  eine  Xomatentjälfte  bamit  gefüllt, 
bie  anbere  gälfte  baraufgelegt  unb  bas  Gan3e  in  ber  SRelfon* 
tafferolle  mit  20  g 33utter  einige  SOtinuten  gebünftet. 

G 9,0  3 21,5  51  2,0  G 250. 


V.  (Semiife,  ^3il3e  unb  9CRel)Ifpetfcn. 
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337.  Schmorgutfe  mit  S petf. 

150  g gefüllte  unb  entfernte  (Surfen  roerben  in  breite  Streifen 
gefchnitten,  leidet  gefaben  unb  1 Stunbe  lang  fielen  gelaffen. 
Dann  roerben  fie  in  einer  Dunfe  aus  20  g Spedmürfeln,  15  g 
$lleuronatmef)I,  20  g Gffig,  Sal3,  1 Tablette  Sacharin  y2  Stunbe 
gebünftet. 

G 14,5  g 14,0  51  4,0  £ 215. 

338.  Schmorgurfeit  mit  ©utter. 

150  g gefehlte  unb  entfernte  (Surfen  roerben  in  breite  Streifen 
gefchnitten  unb  in  10  g Gffig  unb  5 g Sal3  1 Stunbe  mariniert. 
Dann  bünftet  man  fie  in  50  g StRofel,  20  g gleifd)brühe  unb  20  g 
^Butter  % Stunben  unb  binbet  bie  ficf)  bilbenbe  33rül>e  mit  einem 
£i,  melches  in  10  g 91af)m  unb  10  g 51leuronatmef)I  oerflopft  mar. 

£ 16,5  g 24,5  51  4,5  £ 315. 

339.  *Rabie$d)en  (gebünftet). 

100  g 9fabiesd)en  toerben  in  15  g ^Butter,  3itronenfaft  unb 
etmas  Sal3  20  Minuten  gebünftet. 

G 1,0  g 12,5  51  3,5  G 130. 
Desgleichen  100  g 9fabiescf)en  mit  15  g frifcfjer  ^Butter. 

340.  (Semüfe  oon  meinem  tRettid). 

80  g gefehlter  Rettich  roerben  in  20  g 23utter,  3^ronenfaft 
unb  Sal3  20  Minuten  in  feft  oerfcf)Ioffener  51afferoIIe  gebünftet. 

G 1,0  g 16,5  51  5,5  G 190. 
Desgleichen  80  g SRetticf)  (frifch)  mit  20  g ^Butter. 

Süleerretti^  fiehe  unter  Dunfen. 

341.  IRoterübengemüfe. 

80  g rote  9füben  merben  ungefcf)ält  gemafchen  unb  in  fd)macf)em 
Sal3maffer  etma  1 Stunbe  meid)  gefod)t.  Dann  merben  fie  in 
feine  Scheiben  gefdjnitten  unb  mit  15  g ^Butter,  3itronenfaft  unb 
Sal3  no<h  10  SOlinuten  gebünftet. 

G 1,0  g 12,5  51  5,5  G 140. 
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342.  tRoteriibenpüree. 

80  g rote  91üben  toerben  ungefd)ält  in  fdpoacfyem  Sa^roaffer 
toeid)gefod)t,  y2  Stunbe  in  taltes  2Baffer  gelegt,  bann  gefd)ält 
unb  burd)  bie  §acfmafd)ine  getrieben.  Der  23rei  roirb  in  15  g 
53utter,  3^ronenfaft  unb  Sal3  einige  Spinnten  gebünftet. 

d 1,0  g 12,5  51  5,5  d 140. 

343.  üo^Iriibengentüfe. 

80  g in  Streifen  gefdjnittenes  51ol)lrübenfIeifd)  toerben  ab= 
getod)t,  gefpült  unb  in  60  g gieifd)brül)e  mit  15  g ^Butter  unb 
Sal3  red)t  to eidt)  gebünftet.  (51od)bauer  % — 1 Stunbe.) 

d 1,0  g 12,5  51  4,0  d 140. 

344.  5\O^Irüben  mit  Specf. 

80  g 51oi)lrübenfleifd)  toerben  abgefod)t,  gefpült,  bann  mit 
80  g Sped  in  einem  Stüd,  60  g ^Baffer  unb  Sal3  toeid)gefod)t. 
Die  51od)bauer  beträgt  1 Stunbe. 

d 7,5  g 55,5  51  4,0  d 565. 

345.  51oi)Irüben,  gefd)tnort. 

80  g 51ot)lrübenfIeifd)  toerben  abge!od)t,  gefpült  unb  bann 
in  einer  23rüf)e  aus  35  g Spedtoürfeln,  20  g 2iIeuronatmef)l, 

60  g gieifd)brül)e  unb  Sal3  braun  gefd)mort.  (Die  51od)3eit  beträgt  ] 
1 — iy2  Stunben.) 

d 19,0  g 25,0  51  5,0  d 345. 

346.  (belbrübeit. 

80  g gepulte  ©elbrüben  toerben  abge!od)t,  gefpült  unb  in  I 
Sdpti^e  gefdinitten.  Diefe  toerben  in  20  g ^Butter,  30  g gieifd)^ 
brütje  unb  Sal3  toeid)  gebünftet. 

d 1,0  g 16,5  51  5,5  d 180. 

347.  (belbriibenpüree. 

50  g gepulte  ©elbrübeit  toerben  abgefod)t  unb  gefpült  unb  in 
Stüde  gefdjnitten.  Diefe  toerben  in  30  g gieifd)brüf)e  toeidp 
gebünftet,  burd)  bie  $admafdpne  getrieben  unb  ber  23rei  mit 
15  g ^Butter  nod)  einige  Minuten  toeiter  gebünftet. 

d 0,5  g 12,5  51  2,5  d 130. 


V.  ©emüfe,  ^tl3c  unb  9JZet)I[petfen. 
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348.  Gelbe  tRübeit,  gefd)mort. 

100  g Gelbrübenfcfjeiben  roerben  in  10  g fteigenber  SButter 
unb  etroas  Sal3  unter  häufigem  Schütteln  angebräunt.  Dann 
gibt  man  eine  Sacdjarintablette  unb  30  g 53ratenbrüi)e  baran 
unb  bünftet  in  ber  Sftelfontafferolle  35  Minuten.  Die  Dunte  mufe 
gän3lid)  aerfod)t  fein,  benn  nur  baburd)  nehmen  bie  Gelbrüben 
bie  braune  garbe  an. 

G 2,0  g 11,0  51  9,0  G 145. 


349.  Gelbe  IHüben  mit  Spargel«. 

50  g gelbe  9lüben  roerben  abgefod)t,  gefpült  unb  in  fd)toad)em 
Sa^roaffer  roeid)gefod)t.  Gbenfo  «erfährt  man  mit  50  g Spargel* 
ftüddjen.  Dann  roerben  10  g ^lleuronatmei)!  in  20  g Ijeifeer  ^Butter 
mit  30  g tjeifcem  2Baffer  3ur  glatten  Dunfe  gerührt,  mit  <Sal3 
getoür3t  unb  beibe  Gemüfe  in  biefer  Dunfe  gut  burd)gefd)roenft. 

G 8,5  g 16,5  51  4,0  G 210. 


350.  Sd)ttmr3tmir3eln. 

100  g gefdjabte  unb  in  fingerlange  Stüde  3erfd)nittene 
Sd)roar3tour3eln  roerben  abgetod)t,  gefpült  unb  in  einer  Dunfe 
aus  20  g ^Butter,  20  g 9lleuronatmet)l,  40  g gleifd)brül)e  unb  10  g 
91af)m  nebft  etroas  Sal3  25  Minuten  gebünftet. 

G 16,0  g 19,0  51  11,5  G 305. 

351.  Sd)tt>ar3tMir3eln  mit  brauner  ©utter. 

100  g gefdjabte  Sdjroaqrou^eln  merben  abge!od)t  unb  ge= 
fpült,  bann  in  fd)road)em  Sal3toa}fer  20 — 25  Minuten  lang 
getobt,  troden  angerid)tet  unb  mit  25  g gebräunter  ^Butter  über* 
gaffen. 

G 0,5  ff  20,5  51  9,5  G 235. 

352.  Sd)mar5umr3eln,  gebadeit. 

100  g Sd)mar3mur3eln  roerben  getod)t,  red)t  lang  gefdjnitten, 
in  Sal3  unb  10  g 9lIeuronatmef)l  geroä^t,  bann  in  einem  mit 
toenig  SBaffer  gefd)lagenem  Gi  gebreljt  unb  3ulel3t  in  25  g 9lleu* 
ronatmeljl  paniert.  SOlan  bädt  in  ijeiftem  Palmin  311  fd)öner 
garbe  unb  richtet  mit  9ftaponnaife  (9ir.  425)  an. 

G 34,5  ff  15,5  51  12,5  G 345. 

(53ered)net  finb  10  g Palmin.) 
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353.  Sellerie  in  ®ecf)ameltunfe. 

100  g Sellerie  roerben  tri  letztem  Sahpoaffer  roeicf)  gelocht, 
gefchält  unb  in  feine  Scheiben  gefcfjnitten.  Diefe  erhitzt  man 
in  y2  Portion  23ecf)ameltunte  ($Rr.  415). 

C 9,5  0f  8,5  51  12,0  C 170. 

354.  Champignons  (frifch). 

120  g frifctje,  Sorgfältig  gepulte  unb  geroafctjene  Champignons 
to erben  in  3itronenfaft,  20  g 23utter  unb  Sal3  10  Minuten  ge* 
bünftet  unb  mit  einem  Ci,  bas  in  20  g 9ial)m  unb  5 g $IIeuronat* 
mehl  gut  oertlopft  roar,  gebunben. 

C 9,0  3f  21,0  R 5,0  C 255. 

355.  Champignons  (fonferoiert). 

100  g tonferoierte  Champignons  (toenn  3U  groft,  3erfd)nitten) 
toerben  mit  20  g ^Butter  erhitzt.  Dann  gibt  man  3itronenfaft 
unb  etroas  Sal3  ba3U,  läfet  einmal  auffodhen  unb  binbet  mit  einem 
Ci,  bas  mit  10  g füftem  9tot)m  unb  5 g Slleuronatmehl  oertlopft  roar. 

C 14,0  g 24,0  C 4,0  R 300. 

356.  Stemple  (frifch). 

100  g Sorgfältig  gepulte  unb  geroafchene  Stemple  roerben 
mit  20  g Butter,  15  g 3tomenfaft  unb  Sal3  etroa  25  50tinuten 
gebünftet.  Der  f ich  bilbenbe  Saft  toirb  mit  20  g faurem  9tahm, 
in  roeldhem  man  ein  Ci  unb  15  g 9lIeuronatmehl  oerrührt  hatte, 

gebunben.  g 22,0  g 26,5  Ä 6,5  (£  425. 

357.  Steinpilze  (fonferoiert). 

80  g Stemple  roerben  mit  15  g 23utter  erhitjt.  Dann 
gibt  man  15  g 3tt™nenfaft  unb  etroas  Sal3  ba3U,  läfet  einmal 
auffochen  unb  binbet  mit  einem  Ci,  bas  in  20  g faurem  9tahm 
unb  5 g 9lleuronatmehl  oertlopft  roar. 

C 8,0  0f  16,5  R 6,0  C 215. 

358.  Lorcheln  (frifch). 

50  g 50tord)eln  roerben  abgebrüht,  leicht  gehacft  unb  in  20  g 
^Butter  unb  Sal3  gebämpft.  59tan  richtet  recht  trocfen  an. 

C 1,0  g 16,5  51  1,5  C 165. 

3u  geröftetem  gleifch,  Cntem,  SOtöroem,  51iebiheiern  u.  bgl. 


V.  ©emüfe,  ^iljc  unb  9J?ebl[peiiert. 
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359»  äRorcfjein  (fonferoiert). 

2Bie  oon  frifcf)en  90lorcf)ein. 

G 1,0  5 16,5  51  1,5  © 165. 

360.  Pfifferlinge  (frifrf». 


150  g frifcfje  Pfifferlinge  roerben  of)ne  5Baffer3ufat5  mit  30  g 
23utter  unb  Sal3  30  Minuten  in  feftfcfjlieftenber  51afferoIle  gebünftet. 
3uletjt  gibt  man  25  g füften  *Raf)m  (mit  einem  ©i  gut  oerflopft) 
ba3U. 

© 10,5  % 44,0  51  5,5  © 475. 


361.  Pfifferlinge  (fonferoiert). 

2Bie  *oon  frifcfjen  Pfifferlingen. 

© 10,0  % 44,0  51  4,5  © 470. 


362.  pfifferlingntus. 

100  g geroafdjene  Pfifferlinge  roerben  mit  10  g ^Butter  unb 
etroas  Sal3  y2  Stunbe  gebünftet.  51lles  roirb  burd)  bie 
mafd)ine  getrieben,  nochmals  mit  10  g 23utter  erf)it}t  unb  an* 
gerietet. 

© 2,0  g 16,5  51  3,0  © 175. 

51m  beften  3U  Sdjroeinsfotelette,  ©eflügel  ober  ©ierfpeifen. 

363.  ©ef od)te  5lartoffeln. 

1 Portion  — 100  g in  Sal3roajfer  roeidj)gefod)te  unb  trocfen 
ausgeljobene  51artoffeIn. 

© 2,0  % 0,0  51  20,0  © 90. 

5115  51artoffeln  in  ber  Sdjale  mit  ^Butter. 


364.  5lartoffeln,  gelocht  unb  entftärft. 

100  g gefd)älte  51artoffeIn  roerben  auf  bem  9ieibeifen  gerieben 
unb  fo  lange  mit  lauem  SBaffer  geroafdjen,  bis  feine  Starte  mel)r 
als  23obenfat3  3urüdbleibt.  X)ann  binbe  man  bie  9Wa|Je  in  ein 
9ftuIIfädd)en  unb  fod)e  fie  in  fcf)road)em  Sal3roaffer  20  Minuten. 

© 1,0  % 0,0  51  10,0  © 45. 
(33erecf)net  finb  50  g 51artoffeln.) 

Sdjall,  Seredjnete  ftoftoerorbnungen  für  3ucferfranfe. 
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365.  Kartoffeln,  rol)  gebraten. 

80  g mit  öem  Kartoffelboljrer  ausgeboljrte  Kartoffeln  toerben 
1 Minute  in  fod)enbem  2Baffer  abgetod)t.  £)ann  läfet  man  fie 
gut  abtropfen  unb  brät  fte  tn  20  g 6d)toeinefett  mit  6al3  20  9Uin. 
unter  häufigem  Bütteln,  bis  fie  buntelgelb  finb. 

<£  1,0  5 19,0  K 16,0  (Z  250. 

Crbenfo  75  g gefocfjte  Kartoffeln  mit  25  g ^Butter  geröftet 
(SBratfartoffeln). 


366.  Slufgelaufette  Kartoffeln. 

(Pommes  frites.) 

80  g gefcf)älte  Kartoffeln  in  einem  6t ücf  roerben  in  6 6d)eiben 
gefdjnitten.  Diefe  Iäfct  man  in  oiel  tjeifcem  gfett  (Palmin)  fodjen, 
bis  fie  obenauf  fd)toimmen,  bann  toerben  fie  fd^nell  f)erausgenom= 
men.  93tan  erljitjt  nun  bas  gett  ftart,  tut  bie  Kartoffel} Reiben 
nochmals  hinein  unb  läfot  fie  fo  lange  focfyen,  bis  fie  f)od)  auf= 
laufen.  6ie  toerben  bann  fd)nell  auf  ein  6ieb  gelegt,  in  6al3 
gefd)toentt  unb  fogleid)  aufgetragen. 

(£  1,0  % 28,5  K 16,0  (£  335. 

(53ered)net  finb  30  g Palmin.) 

367.  Kartoffelbrei  (Kartoffelpüree). 

80  g gefd)älte  Kartoffeln  toerben  in  fd)toad)em  6al3toaffer 
toeid)gefocf)t,  burd)  ein  6ieb  geftrid)en  unb  mit  100  g beifeer 
Xäabetifermild),  25  g Butter  unb  6al3  red)t  tjeife  oerrüfert,  3ulet$t 
unter  3ugabe  oon  einent  (Ei. 

(£  8,0  8f  30,0  K 17,0  (Z  375. 

368.  Kartoffelgemüfe. 

80  g gefd)älte  Kartoffeln  toerben  in  6 d)eiben  gefd)nitten, 
abge!od)t  unb  gefpült.  £>ann  toerben  fie  in  60  g gleifd)brüf)e 
mit  10  g geriebener  3roiebeI  unb  ettoas  6al3  toeid)  gebünftet,  unb 
mit  5 g ^ßeterfilie  oermifcf)t. 


(£  1,5  5 0,5  K 17,0  (Z  80. 


V.  ©emüfe,  ^3ü3c  unb  9CRet)I[pctfert. 
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369.  Saure  Kartoffeln. 


80  g gefcf)älte  Kartoffeln  roerben  in  bünne  Sd)eibcf)en  ge= 
fd)nitten,  einmal  in  Sal3maffer  aufgetod)t,  gut  nacfjgefpült  unb 
in  Spedtunte  I (9tr.  436)  fertig  getod)t. 

G 11,5  5 21,0  K 17,5  G 320. 


370.  23ecf)atnelfartoffeln. 

9Wan  bünftet  20  g feine  Sd)intenmürfel  in  20  g ^Butter  mit 
10  g geriebener  3roiebel,  gibt  20  g 9lIeuronatmet)l,  40  g gleifd^ 
brüt)e  unb  20  g 9tat)m  ba3u,  todjt  eine  glatte  Xunte  baoon  unb 
: ertptjt  barin  80  g Kartoffeln,  bie  abgetönt  unb  in  Sd) eiben 
i gefcfynitten  mürben. 

G 22,5  3f  26,0  K 19,0  G 430. 

371.  Kartoffelpuffer. 

80  g rot)  gefehlte  Kartoffeln  merben  gerieben.  9Jlan  Iäfot 
bie  Starte  in  oiel  2Baffer  gut  abfe^en,  prefet  bie  oben  fdjmimmenbe 
SPtaffe  burd)  ein  Xud)  aus  unb  oermengt  ben  ^urücfbleibenben 
©rei  mit  einem  Gi,  15^  g $Heuronatmet)l  unb  Sal3,  bäcft  fdjnell 
in  30  g tjeifeem  Scfjmeinefett  3U  brei  Kucfyen,  bie  beiberfeits  braun 
fein  follen. 

G 19,5  g 34,5  K 12,5  G 435. 

X)a3U  ^reifeetbeertompott. 

372.  Xoptuambur. 

80  g gepulte  Xopinamburtnollen  merben  in  Scheiben  ge= 
fd)nitten,  in  leidstem  Sat3maffer  abgetönt  unb  trocten  ausgefjoben. 

G 1,0  5 0,1  K 11,0  G 55. 

Da3U  3erlaffene  ^Butter,  f)ollänbifd)e  Xante,  SJtouffelintunte, 
Gemüfetunte. 


373.  Topinambur,  gebiiuftet. 

80  g gefd)älte  Xopinamburtnolten  merben  in  fingerbide 
Scheiben  gefdjnitten,  in  Sal3maffer  20  Minuten  getod)t,  troden 
ausgef)oben  unb  in  5 g ^Butter  nod)  einige  Minuten  gebünftet. 

G 1,0  5 4,0  K 11,0  G 95. 
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374.  Stades. 

100  g Stacfypsfnollen  roerben  gut  gemäßen,  15  Minuten  in 
fd)road)em  Sa^roaffer  geformt  unb  red)t  trocfen  ausgetjoben. 

£ 1,5  g 0,1  51  13,0  £ 60. 

X)a3u  3erlaffene  Butter,  ©emüfetunfe,  fjollänbti^e  Xunfe. 

375.  Xopinamburbrei. 

100  g in  Scheiben  gefcfjnittene  Sopinamburtnollen  toerben  in 
fcproactjem  Sagtoajfer  roeicf)gefocf)t  unb  bas  51od)roaffer  abgegofjen. 
9ftan  treibt  bie  6d)ei ben  bur cf)  ein  feines  Sieb  unb  oerrüfjrt  ben 
Brei  mit  10  g fü^em  9taf)m  unb  10  g Butter. 

© 1,5  g 10,5  51  13,0  £ 155. 

376.  Stad)ij$brei. 

100  g gepulte  Stacfjpstnollen  roerben  in  frfjroadjem  Sal3* 
roaffer  roeicf)gefoct)t  unb  bas  51odE)roa(fer  abgegoffen.  Die  Stacfjps 
roerben  bann  burct)  ein  feines  Sieb  getrieben  unb  mit  10  g füfeem 
Satyrn  unb  10  g Butter  3um  ^ßüree  nerrüt)rt. 

£ 2,0  g 10,5  51  13,5  £ 160. 

377.  Haferbrei. 

40  g §afermef)l  roerben  in  150  g SBaffer  20  Minuten  lang  ; 
Iangfam  gefodjt  unb  3ulet$t  20  g Butter  unb  Sal3  ba3u  gegeben. 

£ 4,5  ft  18,0  51  25,5  £ 290. 

378.  SJlonbaminbrei. 

30  g SJtonbamin  roerben  mit  50  g taltem  2Baffer  oerrüt)rt, 
bann  150  g fodjenbe  Diabetif  ermüd)  unb  etroas  Sal3  ba3u  gegeben. 
sJJtan  lägt  unter  gutem  führen  10  SÜtinuten  lang  focfjen. 

£ 3,5  3f  6,5  51  21,5  £ 165. 
y2  Portion:  £ 2,0  0f  3,0  51  11,0  G 85. 

379.  Bouillonreis  als  Gemiife. 

30  g Beis  lägt  man  in  200  g gleifd)brüf)e  fodjjen.  51ur3 
oor  bem  9lnrid)ten  roerben  10  g Butter  Ieid)t  baruntergerüt)rt. 

G 3,0  5 9,5  51  22,5  G 190. 


VI.  Salate. 
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380.  IRetsranb  ober  SReisfuppel. 

30  g 9teis  Iäfet  man  in  leid)t  gefabenem  SBaffer  tocfyen.  9ia<f) 
bem  9Ibtropfen  toirb  ber  91eis  in  ein  fleines  9tanb=  ober  51uppel= 
formten  gebrücft  unb  gejtür3t. 

G 2,0  5 0,0  51  22,5  G 100. 


VI.  Salate, 

2Bas  unter  9tr.  V non  ber  53ebeutung  ber  ©emüje  für  bert 
£>iabetiter  gejagt  tourbe,  gilt  äljnlid)  oon  ben  Salaten,  bie  burd) 
if)re  3u&erettung  3U  einer  einheitlichen  ©nippe  toerben.  £)ie 
Salate  toerben  talt  mit  Öl  oermengt  unb  mit  GJJig  unb  Sal3 
getoür3t.  Statt  befjen  tann  and)  Jaurer  9taf)m  ober  ‘JRaponnaife 
3ur  §erftellung  oon  Salaten  bienen.  2Bid)tig  ijt,  bafe  ber  Salat 
in  trodenem  ober  abgetrodnetem  3uftanb  mit  bem  öl  gemengt 
mirb,  ba  bas  gett  oon  naffen  blättern  ablaufen  toürbe. 

381.  üopffalat  I. 

100  g Salatblätter  toerben  gepult,  getoafd)en  unb  gut  ab= 
getropft,  bann  mit  15  g Öl,  10  g Gffig  unb  Sal3  rajd)  oermengt 
unb  Jofort  aufgetragen. 

G 1,0  % 14,5  51  2,0  G 150. 

382.  5lopffalat  II. 

100  g gepulter  51opffaIat  toerben  getoafchen  unb  mit  y2  ^or= 
tion  Salattunte  (9tr.  434)  angemad)t. 

G 8,0  g 24,0  51  2,5  G 270. 

383.  51opffalat  III. 

100  g getoafdjene,  trodene  51opffaIatblätter  toerben  mit  60  g 
faurem  9ta^m,  etroas  Sal3  unb  10  g GJfig  rajd)  oermengt. 

G 3,5  g 13,0  51  3,5  G 155. 
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ftod)re3epte. 


384.  ilopffalat  mit  Specf. 

50  g geroafdjene  51opffaIatblätter  roerben  mit  10  g (Effig  unb 
etroas  Sal3  oermengt  unb  tur3  oor  bem  Aufträgen  mit  20  g 3er- 
laffenen  Specfumrfeln,  bie  aber  roieber  oer!üt)lt  fern  müffen, 
übergaffen. 

(E  2,5  g 14,0  51  1,0  <E  145. 


385.  (Enbioienfalat  I. 


100  g (Enbioienfalat  roerben  mit  15  g Öl  unb  10  g (Effig  3um 
Salat  angemad)t. 


(E  1,3  g 14,5  51  2,0  <E  150. 


386.  (Enbioienfalat  II. 


100  g Salatblätter  roerben  mit  % Portion  Salattunte 
(sJtr.  434)  oermengt. 


<E  8,5  g 24,0  51  3,0  <E  270. 


387.  (Enbioienfalat  mit  Specf. 

50  g (Enbioienblätter  roerben  getoafd)en,  mit  10  g (Effig  unb 
etroas  Sal3  oermengt  unb  fur3  oor  bem  Aufträgen  mit  20  g 3er* 
laffenen  Specftoürfeln,  bie  aber  roieber  oertüf)lt  fein  müffen, 
übergoffen. 

(E  2,5  g 14,0  51  1,0  (E  145.  ! 


388.  gelbfalat  I. 


100  g gelbfalat  roerben  mit  15  g öl,  10 
angemad)t. 


(E  1,5  g 14,5 


g ®ffi0 

ft  2,5 


unb  Sal3 
(E  155. 


389.  gelbfalat  II. 

100  g gepulter  gelbfalat  roerben  geroafd)en  unb  mit  y2  ^or- 
tion  Salattunte  ($Rr.  434)  angemad)t. 

(E  8,5  g 24,0  51  3,5  (E  275. 


390.  Salat  oon  Sal3gurfe. 

100  g gefd)älte  Sal3gurte  roerben  in  feine  Scheiben  ge= 
fd)nitten  unb  mit  15  g öl  unb  5 g CEffig  oermengt. 

(E  0,5  g 14,5  51  1,0  <E  140. 


VI.  Salate. 
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391.  (Surfettfalat  I. 

100  g gefcfjälte  (Surfe  toerbert  in  feine  Scheiben  gefchnitten, 
in  5 g Sal3  einige  Minuten  ftefjen  gelaffen,  leicht  ausgeprefet 
unb  mit  15  g Öl  unb  10  g Gffig  311m  (Salat  angemad)t. 

G 1,0  5 14,5  R 2,0  G 150. 

392.  (Surfettfalat  II. 

100  g gefcfjälte  (Surfe  roerben  in  feine  Scheiben  gefchnitten, 
mit  5 g 6al3  einige  Minuten  ftefjen  gelaffen,  barauf  leicht  aus= 
gepreßt  unb  mit  50  g faurem  9faf)m  unb  10  g Gffig  3um  Salat 
angemacht. 

G 3,0  8f  11,0  51  3,5  G 125. 

393.  23ohnenfalat. 

100  g grüne  23of)nen  roerben  abgefod)t  unb  gefpült,  in 
fd)tüad)em  Sai3roaffer  20  KRinuten  gebünftet,  trocfen  ausgehoben 
unb  mit  10  g Gffig,  15  g Öl  unb  Sal3  3unt  Salat  angemacfjt. 

G 1,5  5 14,5  R 4,0  G 165. 

394.  ©ohnenfalat  (5vottferoe). 

100  g Schnittbohnen  (üonferoe)  roerben  mit  15  g Öl,  10  g 
Gffig  unb  Sal3  3um  Salat  angemacht. 

G 1,0  14,5  51  2,0  G 150. 

395.  iRoteriibenfalat. 

60  g SRoterüben  roerben  ungefcfjält  in  fchroachem  Sal3roaffer 
roeichgefocfjt,  y2  Stunbe  geroäffert,  bann  gef  ch  alt  unb  in  feine 
Scheiben  gefchnitten.  X>iefe  roerben  mit  15  g Öl,  10  g Gffig  unb 
Sal3  3um  Salat  angemacfjt. 

G 0,5  8f  14,5.  51  4,0  G 160. 

396.  Spargelfalat. 

100  g gefchälte  Spargeln  roerben  in  Stüde  gefchnitten  unb 
20  SOIinuten  in  leichtem  Sa^roaffer  gefocfjt.  £)ann  läfet  man  bas 
SBaffer  ablaufen  unb  mengt  bie  trocfenen  Spargeln  mit  15  g Öl, 
10  g Gffig  unb  etroas  Sal3- 


G 1,0  5 14,5  51  1,5  G 150. 
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397.  *Blumenfof)lfalat  I. 

100  g $lumentol)lrösd)en  roerbert  in  fd)mad)em  Sal3maffer 
abgetod)t,  troden  ausgeijoben  unb  nad)  bem  Grtalten  mit  15  g öl, 
10  g Gffig,  etrnas  Sal3  unb  menig  SBaffer  3um  Salat  angemad)t. 

G 1,5  5 15,0  51  3,0  G 155. 

398.  ©lutnenfol)lfalat  II. 

100  g 23Iumentot)I  merben  abgetod)t,  trocfen  ausgetjoben  unb 
nad)  bem  (Malten  mit  34  Portion  Salattunte  (9tr.  434)  über= 
goffen  angerid)tet. 

G 8,5  g 24,0  51  4,0  G 275. 

399.  Somatenfalat. 

100  g Tomaten  merben  gebrüht,  enthäutet  unb  in  feine 
Scheiben  gefd)nitten.  Xüefe  merben  mit  15  g Öl,  10  g Gffig  unb 
Sal3  ^um  Salat  angemad)t. 

G 0,5  g 14,5  51  3,0  G 155. 

400.  Sauerfrautfalat. 

125  g Sauerfraut  merben  getod)t,  gefpült  unb  redE)t  troden 
ausgebrüdt.  9Jtan  mad)t  es  bann  mit  15  g öl,  10  g Gffig  unb  etmas 
Sal3  3um  Salat  an. 

G 1,5  g 15,0  51  3,5  G 160. 

401.  Gelbriibeitfalat. 

100  g Gelbrüben  merben  25  Minuten  lang  getod)t,  abgefpült, 
in  feine  Streifen  gefd)nitten  unb  biefe  mit  15  g Öl,  15  g Gffig 
unb  Sal3  3um  Salat  angemacf)t. 

G 0,5  g 15,0  51  6,5  G 165. 

402.  Sd)mar3ttmt3elfalat. 

100  g rot)e,  gefcfjabte  Sd)mar3mur3eln  merben  25  Minuten 
getod)t  unb  abgefpült,  bann  in  bünne,  fd)räge  Sd)eibd)en  ge= 
fd)nitten,  gefaben  unb  mit  34  Portion  Salattunte  (5Rr.  434) 
uermengt. 

G 7,5  g|24,0_5I  10,5  G 295. 


VI.  (Salate. 
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403.  Selleriefalat. 

60  g Sellerie  toerben  getod)t,  in  feine  Scheiben  ge|d)nitten 
I unb  mit  y2  Portion  Salattunte  (9tr.  434)  oermengt.  £>er  Salat 
ift  eine  Stunbe  oor  bem  Aufträgen  3U  bereiten. 

G 8,0  5 24,0  51  7,0  G 285. 

404.  2lrtifd)ocfettfalat. 

50  g 9Irtifcf)ocfenboben  toerben  in  Heine  2Bürfel  gefdjnitten, 

I ebenfo  20  g $D?orcf)eIn  unb  30  g Spargeln.  Dilles  toirb  mit  Salat* 
tunte  (9ir.  434)  oermengt  unb  red)t  talt  angerict)tet. 

G 15,5  8f  48,5  51  9,0  G 545. 

405.  Stad)9$falat  I. 

50  g gejdjälte  Stadjpstnollen  toerben  getocfjt,  3erfd)nitten 
unb  mit  10  g Öl,  10  g Gfjtg  unb  Sal3  oermengt. 

G 1,0  g 9,5  51  6,0  G 120. 

406.  Stacf)y$falat  II. 

50  g getobte  unb  gefd)älte  Stad)pstnollen  toerben  mit 
I y2  Portion  Salattunte  (9ir.  434)  oermengt. 

G 8,0  8f  24,0  51  7,0  G 285. 

407.  Xopittamburfalat  I. 

80  g gefd)älte  Xopinamburtnolleit  toerben  3erfd)nitten,  ab* 

: getod)t,  mit  10  g Gffig,  15  g öl  unb  ettoas  Sal3  oermengt  unb 
i halb  aufgetragen. 

G 1,0  14,5  51  9,5  G 180. 

408.  Xopinamburfalat  II. 

80  g gefd)älte  unb  in  feine  Scheiben  3erfd)nittene  Xopi* 
namburtnollen  toerben  abgetod)t,  gefpült  unb  mit  Salattunte 
! (9hr.  434)  oermengt. 


G 14,5  5 48,0  51  11,5  G 555. 
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409.  Kartoffelfalat  I. 

100  g Kartoffeln  roerben  in  ber  Schale  gefod)t,  bann  gejd)ält 
nnb  in  feine  Scheiben  gejd)nitten.  Diefe  roerben  nod)  roarm 
mit  15  g C^ffig,  15  g £)l,  10  g geriebener  3a>tebel  unb  20  g gleifd)= 
brühe  Joroie  Sal3  3unt  Salat  angemad)t. 

G 1,5  5 15,0  51  21,0  G 230. 

V2  Portion:  G 1,0  g 7,5  51  10,5  G 115. 

410.  Kartoffelfalat  II. 

100  g Kartoffeln  roerben  in  ber  Schale  gefod)t  unb  gefd)ält, 
in  feine  Scheiben  gejd)nitten,  nod)  roarm  mit  Salattunfe  (9lr.  434) 
oermiJd)t  unb  angerid)tet. 

G 15,0  $ 48,0  K 22,0  G 600. 

411.  S^mei3erfalat. 

30  g rote  9!üben,  30  g ©elbrüben  unb  30  g Sellerie  roerben 
abgefocf)t  unb  in  2Bürfel  gejd)nitten.  30  g rohe  Gipfel  unb  30  g 
Jaure  ©urfen  roerben  ebenfalls  in  SBürfel  gejd)nitten  unb  alles 
mit  15  g £)I,  einem  Gigelb,  10  g GJJig  unb  etroas  Sal3  2 Stunben 
oor  bem  Aufträgen  3um  Salat  angemad)t. 

G 3,5  % 19,5  K 10,0  G 240. 


VI!.  Sunfteit. 

Die  Junten  (Saucen)  roerben  als  ^Beigabe  311  ben  oer= 
Jd)iebenften  Gerieten  gereicht.  3>n  ber  folgenben  3ufammen= 
ftellung  jinb  bie  roarm  an3urid)tenben  Junten  mit  w,  bie  anberen 
mit  f be 3eid)net. 

Die  Xunfen  Jollen  ben  ©ejd)macf  bes  Hauptgerichts  nicht 
oerbeden,  fonbern  heben.  3hre  53ebeutung  liegt  in  ihrem  3iemlid) 
hohen  9tährroert,  ber  befonbers  auf  bem  gett=,  aber  au<h  Giroeifc 
gehalt  beruht.  Hierin  liegt  aud)  ihr  2Bert  für  ben 
2Bie  alle  flüjfigen  Gerichte,  tönnen  Jie  nod)  oer3ehrt  roerben, 
roenn  für  fejte  Speifen  Jd)on  Sättigungsgefühl  befteht. 

Die  Junten  Jinb  alphabetijd)  georbnet,  um  bas  9lufjud)en  3U 
erteiltem. 


VII.  Junten. 
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412.  23ratenbriil)e  (tu). 

1 Portion  — 100  g.  3m  Mittel: 

© 2,5  3 9,0  51  0,0  <E  95. 

413.  3^^öffeite  Butter  (tu). 

30  g 23utter  Iäfet  man  auf  beut  geuer  3ergel)en. 

© 0,0  g 24,5  51  0,0  (£  230. 

414.  SBeanter  Xuttfe  (tu). 

20  g 3totebeI  focf)t  man  in  80  g gleifd)brüt)e  unb  15  g ©ffig 
20  Ginnten.  Dann  ftreid>t  man  alles  burd)  ein  feines  6ieb. 
3toet  (Ster  toerben  mit  10  g 9Ileuronatmet)l  unb  30  g l)eifeer  Butter 
unter  Iangfamem  3u9teften  ber  oorljer  genannten  53rüf)e  auf  betn 
geuer  fd)aumig  gefd)lagen.  Die  Dunfe  mirb  bis  3um  (Sebraud) 
int  SBafferbab  aufgehoben. 

© 20,5  g 36,0  51  3,0  © 435. 

3u  gtfd)  unb  geröfteten  6tea!s. 

415.  ©echameltunfe  (tu). 

25  g 3totebeIfd)eiben  toerben  in  10  g Spedtoürfeln  unb  10  g 
Butter  red)t  \)t\\  gebünftet,  20  g 91Ieuronatmef)l  ba^ugegeben 
unb  mit  30  g gleifd)brül)e  unb  30  g Diabetiferntild)  aufgefüllt. 
9Wan  !od)t  alles  3U  einer  red)t  glatten  Xunfe,  ftreid)t  biefe  burd) 
ein  feines  6ieb  unb  toür3t  mit  ettoas  Sal3- 

© 16,5  g 16,5  51  4,0  © 250. 
y2  Portion:  © 8,5  g 8,5  51  2,0  © 125. 

3u  gleifd)  unb  51artoffeln. 

416.  ©urguttbertuttfe  (tu). 

StRan  gibt  20  g 9Ileuronatmel)l  in  20  g Reifee  Butter,  fod)t  bies 
mit  40  g gleifdjbrülje  unb  40  g 9totroein  glatt,  roür3t  mit  6al3, 
10  g geriebener  3toiebel,  5 g sJJtaggi  unb  einer  Scheibe  3*trone 
unb  läfet  10  Minuten  fod)en.  3um  £>chluj3  gibt  man  bie  Dunte 
burd)  ein  feines  Sieb. 

© 18,0  g 16,5  51  3,0  © 250. 

3u  ©iern,  Odjfenfleifd),  Sd)inten  ufto. 
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417.  Sutterme^ltunfe  (u>). 

20  g Reifee  Butter  toerben  mit  20  g 9lIeuronatmef)l  oerrüljrt, 
mit  50  g glei|cf)brül)e  red)t  glatt  oerfocfjt  unb  mit  einem  Eigelb 
gebunben. 

G 18,0  g 21,0  ft  2,5  G 295. 

3u  Gemüfen. 

418.  Gf)amptgnontunfe  (tu). 

9Kan  gibt  25  g 51Ieuronatmet)I  in  30  g Reifee  23utter  unb  tod)t 
bies  mit  120  g gleifcf)brüf)e  glatt.  X>a3U  toerben  10  g 3itronen= 
faft,  40  g fonfennerte  Gl)ampignonfcf)eiben  unb  6al3  getan. 
9Jtan  focf)t  einige  Minuten  unb  binbet  ^ule^t  mit  einem  in  fjeifeem 
SBaffer  3erflopften  Gigelb. 

G 24,0  g 30,0  ft  3,0  G 410. 

3u  2Bilb  unb  Geflügel. 


419.  Silltunfe  (tu). 

35  g ^lleuronatmet)!  gibt  man  in  20  g ijeifee  Butter,  oerfodft 
bies  mit  80  g gleifd)brülie  (ober  gifd)brüfie)  3ur  glatten  Xunfe, 
roür3t  mit  10  g Gffig  unb  5 g feingeljacftem  Dill,  fotoie  etioas 
6al3  unb  binbet  oor  bem  Aufträgen  mit  20  g 9tal)m  unb  einem 
Gigelb. 

G 31,0  g 26,5  ft  3,0  G 390. 

3u  £>d)fenfleifcf),  Sd)leie,  ftarpfen  ufto. 


; 


420  a.  Diabetifertunfe. 


50tan  bringt  3toei  in  40  g faurem  91at)nt  oerflopfte  Gigelb  in 
20  g 3erlaffene  33utter,  tut  20  g £Baffer  unb  etioas  3^ron^nW 
ba3U  unb  fd)Iägt  alles  auf  bem  SBafferbab  3U  3arter  Greme. 

G 7,0  g 34,5  ft  1,5  G 360. 

3u  gif  cf),  Gemüfen  unb  Aufläufen. 


420  b.  Gemüfetunfe  (tu). 

3roei  Gier  roerben  mit  10  g 2Ileuronatmef)I  oerrüljrt,  30  g 
fjeifee  ^Butter  ba3U  gegeben  unb  alles  mit  40  g SBaffer,  3^ronens 
faft  unb  Sal3  auf  bem  geuer  flaumig  gefd)Iagen. 

G 20,0  g 35,5  ft  1,5  G 420. 
3u  Gemüfen,  Aufläufen  ufro. 


VII.  XunUn. 
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421.  töurfentunfe  (tu). 

9[Ran  gibt  25  g 2lIeuronatmel)l  in  30  g Reifee  23utter  unb 
I !od)t  bies  mit  125  g gleifd)brüt)e  glatt.  X)a3u  tut  man  10  g Gjjig, 
50  g in  2BürfeI  gefdjnittene  6al3gurfe  unb  etroas  6al3.  90tan 
fod)t  einige  StRinuten  unb  gibt  nod)  toenige  Xropfen  3U Verfärbe 

Öa3U'  ® 20,5  5 25,5  ft  2,5  <E  340. 

3u  £)d)fenfleifd),  Giern  ufro. 

422.  $oUänbtfd)e  Xuttfe  (tu). 

; 9lus  25  g ^Butter  unb  30  g 91Ieuronatmet)I  bereitet  man  eine 
f)elle  9Jlet)Ifd)toi^e,  bie  mit  80  g gleifdjbrütie  glatt  getobt  roirb. 
9Wan  turnet  mit  3^ronenfaft  unb  binbet  3uletjt  mit  einem  Eigelb, 
bas  in  tjeifeem  SBaffer  flaumig  gerührt  tourbe. 

G 26,5  5 26,0  51  2,5  G 375. 

3u  gleifd),  Srifcf)  unb  feinem  ©emüfe. 

423.  51äfetunfe  (tu). 

99tan  nerrüfyrt  30  g tjeifee  ^Butter  mit  30  g 2Ileuronatmel)l  unb 
tod)t  bies  mit  125  g gleifd)brüf)e  glatt.  3U  biefer  £unfe  gibt  man 
20  g geriebenen  6d)toei3ertäfe,  50  g geuriegten,  ge!ocf)ten  Geeinten 
I unb  30  g fauren  *Rat)m  unb  läfot  alles  nod)  einmal  auftoefjen. 

(£  42,5  % 49,5  ft  3,5  £ 685. 

3u  garten  Giern. 

424.  ilaperntunte  (tu). 

3n  20  g Reifee  23utter  gibt  man  30  g 9Ileuronatmet)l,  uerfod)t 
bies  mit  80  g gleifd)brüt)e  3ur  glatten  Xunte,  gibt  8 g ilapern, 
3itronenjaft,  ein  Eigelb  (in  einem  (Sfelöffel  fjeifoem  2Baffer  oer= 
rüfjrt)  unb  etroas  6al3  ba3U. 

G 26,0  % 22,0  5*  2,0  G 335. 

3u  grifd),  fjleifd)  unb  gleifdjauflauf. 

425.  9^at)onttaife  (f). 

3ruei  gan3e  Gier  uerrüfjrt  man  gut  mit  15  g Öl,  Gffig,  10  g 
füfeem  91at)m  unb  ettuas  Gal3  unb  fd)Iägt  bas  Gan3e  auf  bem 
SBafferbab  bid  fd)aumig.  SOtan  gibt  bie  Xunte  talt. 

G 12,5  5 28,0  R 1,0  G 310. 

3u  gleijd),  gifd)  unb  Galaten. 
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426.  9[Reemtttd)tunfe  (tu). 

25  g gertebener  9Jkerrettid)  roerben  in  10  g ^Butter,  5 g I 
9IIeuronatmet)l  unb  60  g $leifd)brüi)e  einige  Minuten  gebünftet  : 
unb  3ule^t  20  g füfeer  SRcrfjm  ba3ugegeben. 

G 5,5  0f  13,0  51  4,5  G 165. 

3u  gleifd)  unb  grifdj. 


427.  9Reemtttd),  rol)  (mit  ©utter). 

30  g 3eriaffene  SButter  roerben  mit  30  g geriebenem  9Jleer= 
rettid)  gemifd)t. 

G 1,0  8f  24,5  51  4,0  £ 250. 


428.  URordjeltunfe  (m). 

25  g 91leuronatmef)l  läfet  man  in  25  g 23utter  fdjroitjen,  löfd)t 
mit  125  g gleifd)brüt)e  ab  unb  oerfod)t  3U  red)t  glatter  Sunfe. 
Diefe  jtreidjt  man  burd)  ein  6ieb,  gibt  15  g geroiegte  $Rord)eIn, 
15  g gefjadte  ^3eterfilie  unb  ein  in  10  g 9lat)m  oerflopftes  Gigelb 
ba3U. 

G 23,5  g 26,0  51  3,5  & 365. 

3u  £)d)fenfleifd)  unb  51albfleifd). 

429.  Sütouffelinetunfe  (tu). 

50  g 91tofeI,  80  g gleifd)brüf)e,  30  g 3erlaffene  ^Butter,  3toei 
Gigelb  unb  10  g 91leuronatmef)l  roerben  mit  etroas  <Sal3  auf  bem 
geuer  (dprell  fdjaumig  gejd)lagen,  3ule^t  unter  3ugabe  bes  0d)nees 
ber  Gier. 

G 21,5  % 36,0  51  1,5  G 440. 

3u  gebadenem  gifd). 

430.  SBalnujgtuitfe  (tu). 

25  g feingeriebene  äBalnüfje  roerben  mit  einem  fjalben  Gigelb, 
3itronenfaft,  5 g ^Butter,  90  g gleifd)brül)e  unb  etroas  0al3  auf 
bem  geuer  bis  3unt  51od)en  gefd)lagen. 

G 5,0  5 20,5  51  3,0  G 245. 

431.  £afelnufjtunfe  (tu). 

Gbenfo  roie  SBalnufjtunfe. 

G 5,0  % 20,5  51  2,0  G 245. 


VII.  Sunfert. 
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432.  ^eterfilientunfe  (tu). 

9Jlan  bereitet  aus  20  g ^Butter  unb  30  g $lleuronatmef)I  eine 
Scfjaritje,  focf)t  biefe  mit  80  g gleifcf)brüfie  glatt  unb  gibt  einen 
£öffel  gebjadtte  ^eterfilie,  fotoie  etmas  Sal3  ba3U.  3u^e^  binbet 
man  bie  Dunfe  mit  einem  flaumig  gerührten  Eigelb. 

£ 26,5  g 22,0  51  3,0  £ 345. 

3u  gleifd)  unb  gif  cf). 

433.  IRemoulabentunfe  (f). 

3toei  Gier  roerben  mit  15  g öl,  15  g Gffig,  10  g füfjem 
$Raf)m  unb  etroas  Sal3  gut  uerrüfirt,  auf  bem  JBafferbab  flaumig 
gefcfjlagen  unb  bann  falt  geftefft.  §iet3u  gibt  man  einen  £öffel 
^eterfilie  unb  20  g gefjacfte  ^feffergurfe. 

£ 12,5  g 28,0  51  1,0  £ 310. 

3u  gleifd)  unb  gif  cf). 

434.  Salattunfe  (f). 

3toei  Gier  fcfjlägt  man  mit  30  g Öl,  30  g Gffig  unb  etmas 
: 6al3  auf  bem  geuer  flaumig,  nimmt  fie  uom  geuer  meg  unb  gibt 
rafcf)  25  g füften  5Raf)m  baran.  Dann  ftreid)t  man  bie  Dunfe 
burcf)  ein  feines  Sieb  unb  läfet  erfalten. 

£ 13,5  g 48,0  51  2,0  £ 510. 
y2  Portion:  £ 7,0  g 24,0  51  1,0  £ 255. 

435.  Sarbellentunfe  (tu). 

901an  gibt  20  g 9IIeuronatntef)l  in  20  g fjeifce  23utter,  focf)t 
> bies  mit  60  g gleifd)brüf)e  glatt  unb  gibt  20  g gef)acfte  Sarbeffen 
unb  3itronenfaft  ba3u.  9ftan  richtet  bie  Dunfe  an,  oI)ne  fie  nofy 
1 mafs  fodfjen  3U  laffen. 

£ 20,0  g 17,0  51  1,5  £ 265. 

3u  Giern  unb  gleifcf). 

436.  Specftuttfe  I (tu). 

30  g Specfmürfet  merben  mit  10  g geriebener  3^iebef  braun 
geröftet.  Dann  gibt  man  10  g 5IIeuronatmef)I,  20  g gleifd)brüf)e 
unb  15  g Gffig  ba3U  unb  focf)t  bie  Dunfe  glatt. 

£ 10,5  g 21,0  51  1,5  £ 250. 

3u  Giern. 
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437.  Spetftunfe  II  (tu). 

9Jtcm  röftet  20  g 2lleuronatmet)l  in  50  g Spedmürfeln,  fod)t 
bies  mit  60  g gieifd)brüt)e  glatt,  mür3t  mit  Sal3,  3itronenjaft 
unb  5 g 9Cftaggi. 

© 21,0  ff  35,0  51  1,5  © 435. 

3u  garten  (Eiern. 

438.  lartartunfe  (f). 

(51alte  Xomatentunte.) 

9ftan  jd)lägt  3toei  (Eier  mit  20  g £>l,  20  g (Effig  unb  etmas 
Sal3  auf  bem  $euer  3U  3artem  Sd)aum  unb  Iäfjt  ertalten.  X)a3u 
gibt  man  bas  ^3üree  non  100  g Xomate  (frifcf)  ober  eingemecft), 
jotoie  etmas  Pfeffer,  Senf,  51apern  unb  ^eterjilie. 

(E  13,0  ff  30,5  51  4,5  © 355. 

3u  taltem  gleifdj. 

439.  Xomatentunfe  (tu). 

20  g Sd)intemoürfel,  10  g 3tuiebelringe  unb  100  g Tomaten- 
fdjeiben  merben  in  20  g tjeifee  33utter  gegeben,  alles  einige  Minuten 
gebämpft,  bann  30  g 2Ileuronatmel)l  ba3ugetan  unb  mit  80  g 
grleifd)brüt)e  glatt  t>erfocf)t.  SOtart  ftreicf)t  alles  burd)  ein  feines 
Sieb  unb  fod)t  mit  etmas  Sal3  nochmals  auf. 

® 29,0  g 18,5  Ä 6,5  (£  340. 

440.  (tu). 

30  g 3^i^b  elf  cf)  eiben  merben  in  30  g 23utter  red)t  f>ell  ge-  | 
bämpft,  25  g 9Ileuronatmet)l  ba3U  gegeben,  mit  60  g Bouillon 
unb  30  g 9taf)m  abgelöfdjt  unb  3U  red)t  glatter  23rüf)e  oertod)t. 
T)ieje  mirb  burd)  ein  feines  Sieb  geftridjen  unb  mit  Sal3  unb  5 g 
9Jtaggi  gemür3t. 


© 22,0  ff  32,0  51  5,5  © 425. 


VIII.  Belegte  Brötchen. 
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VIII.  Belegte  Brötdjeit. 

Die  belegten  Brötchen  finb  f)ier  in  größerer  3ufömmen= 
[tellung  aufgenommen.  Unter  a)  finb  bie  Unibrote,  unter  b) 
20  g 6d)tüar3brot  unb  unter  c)  30  g SBeifebrot  ober  Semmel 
als  ©runblage  aufgefüt)rt.  [SOUt  Ausnahme  oon  Butterbrot 
(9tr.  441)  fann  ber  Belag  tnbeffen  aud)  of)ne  Unibrot  gereicht 
merben,  toofür  10  g (Simeifc,  1 g 5lot)Iel)t)brate  unb  52  Kalorien 
ab3U3tef)en  finb.]  Das  Unibrot  bient  uns  nid)t  als  Brot„erfat}“, 
fonbern  nur  als  Unterlage  unb  l)at  fid)  als  foldjes  fef)r  bemäi)rt. 
§offentlid)  roirb  bie  3ufammenfeÖun9  üon  ber  girma  nid)t  ge* 
änbert.  SInbere  (Srfatjbrote  für  Diabetifer  auf3ufül)ren  Ijaben 
mir  teine  Beranlajfung  gehabt.  6d)mar3brot  ober  BBeifcbrot  tann 
natürlich  nur  bei  leiblicher  5lohIehr)brattoIeran3  gegeben  merben. 
Befonbers  beliebt  ift  es  als  3u^a9e  bei  £eid)tfranten. 


(Sin  Stüd. 


Unibrot. 

(S  10,0  5 0,0  5*  0,9  (S  53. 


1 Scheibe  Schnmrjbrot. 

§anbtellergro^,  möglichft  bünn,  ca.  20  g. 

(S  1,4  5 0,2  51  14,4  (S  66. 


ca.  30  g. 


(Sin  halbes  BHlchbrötdjen. 

(S  2,1  g 0,1  51  17,0  (S  80. 

441  a.  Butterbrot. 

(Sin  halbiertes  Unibrot  mirb  mit  20  g Butter  betrieben. 

(S  10,0  g 16,0  51  1,0  (£  205. 

441  b.  Scbumr3brot  mit  Butter. 

20  g S>d)toar3brot  merben  mit  20  g Butter  betrieben. 

(S  1,5  g 16,0  R 14,5  (S  220. 

Sdjall,  93ered)nete  ftoltoerorbnungen  für  3ucferfranfe.  8 


14 


Äod)rc3cpte. 


441  c.  SBei&brot  mit  Sutter. 


30  g 

ftrichen. 


SBeiftbrot  (y2  Semmel)  roerben  mit  20  g 33utter  be= 
© 2,0  g 16,0  51  17,0  © 230. 


442  a.  Unibrot  mit  Sardellenbutter. 

20  g gut  entroäfferte,  entgrätete  Sarbelle  roerben  mit  20  g 
Butter  fein  oerrieben  unb  burd)  ein  Sieb  getrieben.  T)ie  $Rifd)img 
roirb  auf  ein  halbiertes  Unibrot  geftrid)en. 

© 14,5  gf  16,5  51  1,0  © 230. 


442b.  $a$felbe  mit  20  g Sdjmarjbrot. 

© 6,0  5 17,0  51  14,5  © 245. 

442  c.  Sasfelbe  mit  30  g Sßei&brot. 

© 6,5  g 17,0  51  17,0  © 255. 

443  a.  ©rötchen  mit  5lieler  Sprotten. 

20  g ^Butter  roerben  glatt  gerührt  unb  20  g feingeroiegte 
Vieler  Sprotten  (ohne  Saut  unb  ©raten)  ba3u  gemifd)t.  2ftan 
ftreid)t  bies  auf  ein  halbiertes  Unibrot,  garniert  mit  10  g Sarbellem 
filet  unb  einem  harten  ©i. 

© 23,0  8f  29,0  51  1,5  © 360. 

443  b.  Sasfelbe  mit  20  g Schmarsbrot. 

© 14,0  5 29,0  51  15,0  © 375. 

443  c.  $asfelbe  mit  30  g 2Beifobrot. 

© 15,0  g 29,0  51  17,5  © 385. 


444  a.  5taoiarbrötd)en. 

©in  hatötertes  Unibrot  roirb  mit  20  g 23utter  beftrid>en. 
Sierauf  gibt  man  30  g 51aoiar  unb  eine  3^ronenfcf)eibe.  $Ran 
reiche  bas  33rötcf)en  recht  falt. 

© 18,5  5 20,0  51  1,5  © 285. 

444  b.  $asfelbe  mit  30  g SBeifcbrot. 

© 11,5  ft  20,0  51  17,5  © 310. 


VIII.  belegte  23rötcE)en. 
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445  a.  Srotchen  mit  Gierfalat. 

©in  halbiertes  Umbrot  toirb  mit  20  g Butter  unb  Gierfalat 
(9tr.  256)  beftrichen. 


G 23,0  gf  24,0  51  2,0  G 365. 


445  b.  $a$felbe  mit  20  g S<bmat3brot. 

G 14,5  0f  24,0  51  15,5  G 380. 


445c.  Sasfelbe  mit  30  g SBeifjbrot. 

G 15,0  5 24,0  51  18,0  G 390. 

446  a.  23rötcf)en  mit  gleifcbfalat. 

Gin  halbiertes  Unibrot  roirb  mit  folgenbem  gleifchfalat  belegt: 
ein  Gi,  15  g faure  ©urfe  unb  50  g helles  gebratenes  gleifcf)  toerben 
mit  10  g Ol,  10  g Gffig  unb  0al3  oermifcht.  Obenauf  roirb  mit 
10  g heller  gleifct)ful3  garniert. 

G 28,5  3*  18,5  51  1,5  G 305. 


446  b.  ü)asfelbe  mit  20  g Sd)tt>ar3brot. 

G 20,0  0f  18,5  51  15,0  G 320. 

446c.  $asfelbe  mit  30  g SBeiftbrot. 

G 20,5  8f  18,5  51  17,5  G 330. 

447  a.  gleifcbbröt<hen  (non  rohem  gleifeh). 


Gin  halbiertes  Unibrot  beftreict)t  man  mit  15  g ^Butter.  60  g 
gefdjabtes  Ochfenfleifd)  toerben  mit  einem  Gigelb  unb  etroas  0al3 
oermifcht  unb  auf  bas  betriebene  23rot  gegeben.  Oben  toirb  bies 
mit  einem  horten  Gi  unb  10  g Sarbellenfilet  garniert. 

£ 39,0  g 27,0  Ä 1,5  £ 410. 


447  b.  Sosfelbe  mit  20  g Sdjmarjbrot. 

£ 31,5  3f  27,0  R 15,0  £ 425. 


447  c.  Sasfelbe  mit  30  g SBetjjbrot. 

£ 31,0  g 27,0  R 17,5  £ 435. 
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448  a.  ©rotiert  mit  faltem  ©raten. 

Gin  burchfchnittenes  Hnibrot  toirb  mit  20  g ©utter  geftrichen 
unb  mit  30  g faltem  ©raten  belegt. 

G 18,0  0f  18,5  51  1,0  G 260. 

448  b.  $asfelbe  mit  20  g S^marsbrot. 

G 9,5  8f  18,5  51  14,5  G 275. 

448  c.  $asfelbe  mit  30  g SBeigbrot. 

G 10,0  3f  18,5  51  17,0  £ 285. 

449  a.  ©rötdjen  mit  faltem  JJIeifd)  nnb  faurer  Gurfe. 

Gin  burchfchnittenes  Hnibrot  toirb  mit  20  g ©utter  gestrichen, 
mit  30  g faltem  ©raten  belegt  unb  20  g (Balägurfe  barauf  gegeben. 

G 18,0  $ 18,5  51  1,5  £ 265. 

449  b.  $a$felbe  mit  20  g 6d)mar3brot. 

G 9,5  8f  18,5  51  15,0  £ 280. 

449  c.  $a$felbe  mit  30  g SBeigbrot. 

G 10,0  0f  18,5  51  17,5  G 290. 

450  a.  ©röteren  mit  ßaehsfehinfen. 

Gin  halbiertes  Hnibrot  toirb  mit  20  g ©utter  beftriefjen  unb 
mit  40  g £ad)sfcl)infen  belegt. 

G 20,5  8f  17,5  51  1,0  G 265. 

450b.  $a$felbe  mit  20  g 6chmat3brot. 

G 12,0  3f  17,5  51  14,5  G 280. 

450  c.  25a$felbe  mit  30  g SBeifebrot. 

G 12,5  g 17,5  51  17,0  G 290. 

451  a.  ©rötdjen  mit  geföntem  Sd)infen. 

Gin  halbiertes  Hnibrot  toirb  mit  20  g ©utter  beftrichen  unb 
mit  30  g gelochtem  fettem  6cf)infen  belegt. 

G 17,0  ft  23,5  51  1,0  G 310. 


VIII.  33elegte  «Brötchen. 
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451b.  $asfelbe  mit  20  g S^matjbrot. 

© 8,5  g 23,5  51  14,5  © 325. 

451  c.  $a$feibe  mit  30  g Sßeifobrot. 

© 9,0  g 23,5  51  17,0  © 335. 

452  a.  ©röteren  mit  gewiegtem  Stinten. 

©in  Unibrot  totrb  halbiert,  mit  20  g 23utter  geftrichen  unb  mit 
40  g feingeroiegtem  £ad)sfcl)inten  belegt. 

© 20,5  g 17,5  51  1,0  © 265. 

452b.  $a$felbe  mit  20  g Schwarabrot. 

© 12,0  g 17,5  51  14,5  © 280. 

452  c.  $asfelbe  mit  30  g 2Beifobrot. 

© 11,0  g 17,5  51  17,0  © 290. 

453  a.  Srötd)en  mit  3uttge. 

©in  halbiertes  Unibrot  roirb  mit  20  g ^Butter  beftricf>en  unb 
mit  30  g 3un 9^  belegt. 

© 18,0  g 20,5  51  1,0  © 280. 

453  b.  $a$felbe  mit  20  g Schwarabrot. 

© 9,5  g 20,5  51  14,5  © 300. 

453  c.  $asfelbe  mit  30  g 2Beifjbrot. 

© 10,0  g 20,5  51  17,0  © 310. 

454  a.  Srötchen  mit  ©änfebruft. 

©in  halbiertes  Unibrot  roirb  mit  20  g 23utter  beftridjen  unb 
mit  30  g ©änfebruft  belegt. 

© 16,5  g 25,0  51  1,0  © 320. 

454  b.  2>a$felbe  mit  20  g Schwarabrot. 

© 8,0  g 25,0  51  14,5  © 335. 
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454  c.  Sasfelbe  mit  30  g Sßeifobrot. 

(E  8,5  g 25,0  51  17,0  (E  345. 

455  a.  ©röteren  mit  ßachs. 

(Ein  halbiertes  Unibrot  wirb  mit  20  g 23utter  betrieben  unb 
mit  30  g £ad)s  belegt. 

(S  17,0  5 19,5  51  1,0  (E  270. 

454  b.  2)asfelbe  mit  20  g Schwarzbrot. 

(E  8,5  g 19,5  51  14,5  CE  285. 

455  c.  Sasfelbe  mit  30  g SBeiftbrot. 

CE  9,0  g 19,5  51  17,0  CE  295. 

456  a.  Brötchen  mit  3eroelatwurft. 

(Ein  halbiertes  Unibrot  roirb  mit  20  g ^Butter  geftrid)en  unb 
mit  30  g'  3^elatrourft  belegt. 

CE  17,0  g 29,5  51  1,0  (E  355. 

456  b.  $asfelbc  mit  20  g Schwarzbrot. 

CE  8,5  g 29,5  51  14,5  iZ  370. 

456  c.  Sasfelbc  mit  30  g Sßeiftbrot. 

CE  9,0  g 29,5  51  17,0  CE  380. 

457  a,  Brötchen  mit  iOtettwurft  (Streichwurft). 

(Ein  halbiertes  Unibrot  roirb  mit  20  g ^Butter  unb  mit  30  g 
9tRettrourft  betrieben. 

CE  15,5  g 28,0  51  1,0  (E  340. 

457b.  Dasfelbe  mit  20  g Schwarzbrot. 

CE  7,0  g 28,0  51  14,5  CE  355. 

457  c.  $asfelbe  mit  30  g Sßeiftbrot. 

CE  7,5  g 28,0  51  17,0  CE  365. 


VIII.  Belegte  Brötcfjen. 
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458  a.  Brötche tt  mit  Salamiwurft. 

Gin  halbiertes  Unibrot  wirb  mit  20  g Butter  b eftri  d)en  unb 
mit  30  g Salamitourftf d)eibd)en  belegt. 

G 18,0  g 30,0  51  1,0  G 375. 

458  b.  $a$feibe  mit  20  g Schwarzbrot. 

G 9,5  g 30,0  51  14,5  G 390. 

458  c.  $a$felbe  mit  30  g SBeiftbrot. 

G 10,0  8f  30,0  51  17,0  G 400. 

459  a.  Brötchen  mit  Guarf. 

20  g Butter  roerben  mit  30  g Quart  oerrührt  unb  auf  ein 
halbiertes  Unibrot  geftrichen. 

G 20,5  % 18,0  51  1,5  G 265. 

459  b.  2)a$felbe  mit  20  g Schwarzbrot. 

G 12,0  5 18,0  51  15,0  G 280. 

459  c.  Sasfelbe  mit  30  g BSeifobrot. 

G 12,5  0r  18,0  51  17,5  G 290. 

460  a.  'Brötchen  mit  Gamembert. 

20  g Butter  roerben  mit  30  g Gamembert  oerrührt  unb  auf 
ein  halbiertes  Unibrot  geftrichen. 

G 16,5  % 23,5  51  1,0  G 30,5. 

460  b.  Smsfeibe  mit  20  g Schwarzbrot. 

G 8,0  5 23,5  51  14,5  G 320. 

460  c.  ÜJasfelbe  mit  30  g BSeiftbrot. 

G 8,5  g 23,5  51  17,0  G 330. 

461  a.  Brötchen  mit  Boquefortfäfe. 

Gin  Unibrot  toirb  halbiert  unb  mit  einer  901affe  aus  15  g 
Butter  unb  15  g Roquefort  (oerrührt  unb  recht  falt)  beftrichen. 

G 13,5  5 15,0  51  1,5  G 230. 
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461  b.  $a$felbe  mit  20  g 6^marjbrot. 

(£  5,0  g 15,0  51  15,0  (£  245. 

461  c.  $a$felbe  mit  30  g SBei&brot. 

<£  5,5  g 15,0  51  17,5  (£  255. 

462  a.  Ü8rötd)en  mit  Schmei3erfäfe. 

C£trt  halbiertes  Unibrot  toirb  mit  20  g ^Butter  beftrichen  urtb 
mit  20  g 6chmei3er=((£mmentaler=051ä|e  belegt. 

<£  15,5  g 22,0  51  1,5  (£  290. 

462  b.  $a$felbe  mit  20  g Schmar3brot. 

(£  7,0  g 22,0  51  15,0  (£  305. 

462  c.  $a$felbe  mit  30  g SBeifobrot. 

(£.7,5  g 22,0  5117,5  (£315. 

463  a.  ©röteren  mit  (£bamertäfe. 

(£in  halbiertes  Unibrot  toirb  mit  20  g ^Butter  beftrichen  unb 
mit  30  g (Sbamertäfe  belegt. 

<£  17,5  g 24,0  51  2,0  (£  315. 

463  b.  $asfelbe  mit  20  g Schmalzbrot. 

(£  9,0  g 24,0  51  15,5  (£  330. 

463  c.  2)asfeibe  mit  30  g SBeißbrot. 

(£  9,5  g 24,0  51  18,0  (£  340. 

464  a.  5lreffebrötchen. 

5 g feingemiegte  51reffe  roerben  mit  15  g 23utter  unb  10  g 
3itronenfaft  recht  glatt  gerührt,  auf  ein  halbiertes  Unibrot  ge= 
ftrichen  unb  mit  einem  harten  geroiegten  (£i  garniert. 

<£  16,5  g 18,0  51  1,5  (£  245. 

464b.  Sasfelbe  mit  30  g 2Beijfjbrot. 

(£  8,5  g 18,0  51  17,5  (£  270. 


VIII.  SBclcgtc  93rötd)cn. 
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465  a.  Srötdjen  mit  IRabieschen. 

(£in  Ilmbrot  toirb  halbiert,  mit  25  g SButter  beftridjen  urtb  mit 
50  g 5Rabiescf)en,  bie  in  feine  Scheiben  gefdjnitten  unb  gefaben 
finb,  belegt. 

£ 10,5  3 20,5  ft  2,5  £ 255. 

465  b.  Xasfelbe  mit  20  g Sdjmnrjbrot. 

£ 2,0  5 20,5  ft  16,0  £ 240. 

465  c.  Xasfelbe  mit  30  g UBeifebrot. 

£ 2,5  3 20,5  ft  18,5  £ 250. 

466  a.  '.Brüteben  mit  fourer  (öurfc. 

£in  halbiertes  Unibrot  toirb  mit  10  g '-Butter  betrieben  unb 
mit  30  g fauren  ober  Galjgurfenjcbeiben  belegt. 

£ 10,0  3 12,0  ft  1,5  £ 170. 

466  b.  Xasfelbe  mit  20  g Schmarjbrot. 

£ 1,5  3 12,0  ft  15,0  £ 185. 


466  c.  Xnsfclbe  mit  30  g SBeifobrot. 

£ 2,0  ft  12,0  ft  17,5  £ 195. 


467  a.  Xoinatenbrotchen. 


£in  halbiertes  Unibrot  toirb  mit  20  g Sutter  geftricljen  unb 
mit  60  g rohen  Xomaten  (in  feine  Scheiben  gefcfjnitten)  belegt. 
9J!an  beftreut  leicht  mit  Sal3  unb  träufelt  3itronenjaft  barüber. 


£ 10,5  3 16,5  ft  3,0  £ 215. 


I 

mit 


467  b.  $asfelbe  mit  30  g SBeifobrot. 

© 2,5  5 16,5  51  19,0  £ 240. 

468  a.  Srötd)en  mit  9tettid). 

CBttt  halbiertes  Unibrot  toirb  mit  25  g 23utter  beftridjen  unb 
50  g gefabenen  91ettid)fd)eiben  belegt. 

© 11,0  5 20,5  51  4,5  (£  260. 
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468  b.  Jmsfelbe  mit  20  g S^morjbrot. 

© 2,5  5 20,5  ft  16,5  © 275. 

468  c.  2>asfelbe  mit  30  g 28eif}brot. 

© 3,0  ft  20,5  ft  20,0  © 285. 


IX.  Die  Kompotte. 

Die  Kompotte  unb  ebenjo  bas  frifdje  £)bjt  jinb  burd)  geringen 
Eitoeiß=  unb  gettgehalt  bei  mäßigem  Reichtum  an  5loi)lei)pbraten 
ausge3eid)net.  Die  legieren  fönnen  burd)  2lbtod)en  unb  Spülen 
um  etroa  ein  Viertel  rebu^iert  toerben. 

$ertoenbet  man  nid)t  oöllig  ausgereiftes  £>bjt  unb  üer3ehrt 
nur  bie  grüd)te  ohne  Saft,  jo  toirb  bie  54oI)leht)bratmenge,  natür* 
l xd)  auch  ber  ^ätjrmert,  nod)  erheblich  geringer  als  in  ben  folgenben 
sJle3epten  bered)net  ijt.  Da  bie  grüd)te  im  Eegenjaß  3U  ben  i 
©emüfen  (id)  nicht  jo  gut  als  gettträger  eignen,  tann  biejer  21us=  i 
fall,  ba  nicht  in  grage  tommt,  nicht  erfeßt  toerben. 

Droßbem  jinb  bie  grüßte  für  ben  Diabetifer  als  3uträglid)es 
©enußmittel,  nebenbei  aud)  3111*  Regelung  bes  Stuhlganges,  jefjr 
311  empfehlen.  Erfahrungsgemäß  toerben  aud)  bie  üohlehpbrate  - 
bes  £>bjtes(  teiltoeije  £äouloje)  bejottbers  gut  oertragen.  fielen 
Diabetifern  jinb  bie  Kompotte  ohne  Saccharin3u(ah  angenehmer 
im  ©ejdjmacf. 

Statt  ber  folgenben  Kompotte  tönnen  jeweils  aud)  bie  bei  ben 
ein3elnen  sJte3epten  als  gleichwertig  oer3eichneten  Mengen  frijeher 
grüd)te  gegeben  toerben. 

469.  Apfelmus. 

80  g Slpfel  toerben  gefchält,  abge!od)t,  gejpült  unb  in  50  g 
2Baf(er  recht  toeid)  gelocht.  Dann  ftreid)t  man  jie  burd)  ein  feines 
Sieb  unb  jüßt  nad)  E>efd)mad  mit  einer  Dablette  Saccharin. 

E 0,0  g 0,0  51  7,5  E 30. 

= 60  g frijd)en  Äpfeln  (gejd)ält  unb  ohne  Kernhaus). 

y2  Portion  oon  40  g ^Ipfelfdmihen: 

E 0,0  g 0,0  51  4,0  E 15. 


IX.  £>te  Kompotte. 
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470.  üompott  non  2lpfelfd)ntfcen. 

80  g gefehlte  ^tpfel  merben  in  Scheiben  gefd)nitten,  ab= 
ge!o^t  unb  in  50  g SBaffer  gebünftet,  berrt  man  ein  menig  3itronen= 
fcfjale  unb  euentuell  eine  Xablette  Saccharin  augefetjt  f)atte.  9ftan 
richtet  trogen  an. 

G 0,0  g 0,0  51  7,5  £ 30. 

= 60  g frifcfjen  Äpfeln  (gefcf)ält  unb  ofyne  51entt)aus). 

y2  Portion  non  40  g 2lpfelfd)nit}en: 

G 0,0  5 0,0  51  4,0  G 15. 

471.  ilompott  non  2lpfelfinen  unb  Äpfeln. 

50  g 9Ipfelfinenfd)nit}e  (oi)ne  §aut  unb  Schale),  fomie  50  g 
gefcfjälte  HTpfeIfcf)ni^e  merben  mit  einer  Tablette  Saccharin  unb 
40  g JBaffer  in  feft  nerfd)Ioffener  51afferolle  einige  Minuten  ge= 
bünftet  unb  oijne  Saft  angericf)tet. 

G 0,5  g 0,0  51  11,5  £ 50. 

472.  SBirnenfontpott. 

80  g gefd)älte  ^Birnen  merben  halbiert,  oijne  51erngef)äufe 
abgetönt,  gefpült  unb  in  70  g SBaffer  30  Minuten  gebünftet. 
(Di)ne  Saccharin.) 

G 0,0  g 0,0  51  7,5  G 30. 

= 60  g frifd)en  SBirnenfdinitjen. 

473.  fllljabarberfompott. 

80  g gefdjälte  9tf)abarberftengel  merben  in  flehte  Stüde 
gefdjnitten,  abgetönt,  gefpült  unb  in  20  g 2Baffer  mit  einer  Tablette 
| Saccharin  5 Minuten  gebünftet. 

G 0,0  g 0,0  51  2,0  G 10. 

474.  Grbbeerfompott. 

80  g Grbbeeren  merben  gebrüht,  gefpült  unb  mit  30  g SBaffer 
unb  einer  Tablette  Sacharin  5 Minuten  gebünftet. 

G 0,0  g 0,0  51  6,0  G 25. 

= 60  g frifdtjen  Grbbeeren. 


124 


51ocf)re3epte. 


475.  pret&elbeerfontpott. 

100  g Preiselbeeren  toerben  febr  forgfältig  abgebrüht,  unb 
ohne  SBaffer  mit  einer  Tablette  Sacharin  25  Slftinuten^  gebünftet. 
Sie  müffen  mit  bem  Saft  angerid)tet  merben. 

© 0,0  g 0,0  st  6,0  © 25. 

y2  Portion:  © 0,0  g 0,0  51  3,0  © 15. 

476.  Kompott  non  £etbeibeeren. 

100  g §eibelbeeren  toerben  gebrüht,  gefpült  unb  mit  einer 
Tablette  Sacharin  ohne  2Baffer3ufaü  8 Minuten  gebünftet. 

© 0,5  5 0,0  51  6,0  © 25. 

= 80  g frifd>en  ^eibelbeeren. 

477.  gobannisbeerfompott. 

80  g enthielte  gobannisbeeren  toerben  gebrüht,  gefpült  unb 
in  10  g JBaffer  mit  einer  Xablette  Saccharin  5 Minuten  gebünftet. 

© 0,0  g 0,0  51  6,0  © 25. 

= 60  g frifcben  gobannisbeeren. 

% Portion  aus  40  g gobannisbeeren: 

© 0,0  g 0,0  51  3,0  © 15. 

478.  ^imbeerfompott. 

80  g Himbeeren  toerben  getoafcben  unb  in  15  g JBaffer 
unb  einer  Tablette  Saccharin  3 90?inuten  gebünftet. 

© 0,5  g 0,0  51  5,0  © 25. 

— 80  g frifcben  gimbeeren. 

479.  Srombeerenfompott. 

80  g Brombeeren  toerben  forgfältig  gebrüht,  bann  in  20  g 
2Baffer  mit  einer  Tablette  Sacharin  gebünftet  unb  im  Saft 
angeridbtet. 

© 0,5  g 0,0  5t  4,5  © 20. 

= 60  g frifcben  Brombeeren. 

480.  5!ompott  oon  unreifen  Stachelbeeren. 

100  g Stad) eibeeren  toerben  abgefod)t,  gefpült  unb  in  30  g 
SBaffer  mit  einer  Tablette  Sacharin  10  Minuten  gebünftet,  ohne 
baS  fie  3erfallen. 

© 0,0  g 0,0  St  2,0  © 10. 


IX.  Die  Kompotte. 
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481.  Slprifofenfompott. 

80  g entfteinte  SIprifofen  roerben  bünn  gefüllt,  abgefodjt, 
gefpült  imb  trt  50  g 2Baffer  mit  einer  Dablette  Saccharin  5 Minuten 
gebünftet. 

G 0,5  2r  0,0  51  5,5  <Z  25. 

= 65  g frifcf)en  2lprifofen. 

482.  $firfid)fompi)tt. 

80  g <ßfirfidje  otjne  Steine  roerben  gefcf)ält,  gebrüfjt  unb  in 
50  g SBaffer  mit  einer  Dablette  Saccharin  10  Minuten  gebünftet. 
$Ran  rietet  trocfen  an. 

G 0,5  5 0,0  51  6,0  <£  25. 

= 65  g frifcfjen  ^3firfid)en. 

483.  3toetfd)gen,  gebünftet. 

80  g 3^etfd)gen  roerben  getoafcfjen  unb  abgefod)t,  bann  in 
50  g 2Baffer  mit  einer  Tablette  Sacharin  gebünftet  unb  trocfen 
angericf)tet. 

<£  0,5  ff  0,0  St  7,0  © 30. 

= 60  g frifcfjen  3tt>etfd)gen. 

y2  Portion  aus  40  g 3tf>etfd)gen: 

© 0,0  ff  0,0  51  3,5  © 15. 

484.  5lontpott  non  gefehlten  3wetfc^gen, 

100  g 3t»^tfd)gen  roerben  abgebrüfjt  unb  bie  $aut  abge3ogen. 
Dann  roerben  fie  no damals  gebrüht  unb  in  60  g 2Baffer  unb  einer 
Dablette  Sacharin  10  Minuten  gebämpft.  9ftan  richtet  trocfen  an. 

© 0,5  % 0,0  51  9,5  © 40. 

485.  tReinedanbenfompott. 

80  g 9teineclauben  (mit  Steinen)  roerben  abgetönt,  gefpült 
unb  mit  35  g 2Baffer  unb  einer  Xablette  Sacharin  10  Minuten 
gebünftet. 

© 0,0  ff  0,0  5t  8,0  © 35. 

= 60  g frifdjen  9teineclauben. 
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486.  Kompott  oon  Mirabellen. 

80  g Mirabellen  (mit  Steinen)  roerben  abgetönt,  gespült  unb 
mit  30  g Maffer  unb  einer  Tablette  Sacharin  10  Minuten  ge= 
bünftet. 

G 0,5  g 0,0  St  7,5  G 30. 

= 60  g frifdjen  Mirabellen. 

487.  Jlirfd)enfontpott. 

80  g 5lirfcf)en  roerben  Ieid)t  abgebrüht,  entfteint  unb  bann 
mit  einer  Tablette  Saccharin  in  10  g Maffer  5 Minuten  gebünftet. 

g 0,5  g 0,0  st  7,0  g 30. 

= 60  g frifdjen  51irfcf)en. 

y2  Portion:  G 0,0  g 0,0  St  3,5  G 15. 

488.  Kompott  non  Souerftrf^en. 

80  g Sauerfirfcfyen  roerben  leidet  abgebrüfjt,  entfteint  unb 
bann  mit  einer  Tablette  Sacharin  in  10  g Maffer  5 Minuten 
gebünftet. 

G 0,5  g 0,0  51  5,5  G 25. 

489.  2lnanasfompott. 

80  g frifd)e  Ananas  of)ne  Sdjale  roerben  in  Streifen  ge= 
fdpiitten  unb  in  10  g Maffer  mit  einer  Tablette  Sacharin  ge* 
bünftet. 

G 0,0  g 0,0  51  9,5  G 40. 


X.  ®ebä<fee. 

Die  Gebäde  finb  ein  fcfyroieriges  Kapitel  für  ben  Diabetifer. 
Die  ©ebäcfe  ber  geroöf)nIicf)en  51üd)e  enthalten  3um  größten  Deil 
Met)I.  91un  ift  bas  2lleuronatmef)l  fein  in  ber  51üd)ented)nif 
gleidjroertiger  Grfai^  bafür. 

Manche  girmen  für  Diabetiferbebarf  bringen  allerbings  eine 
Menge  fte^epte  für  23acfroaren,  bie  aus  bem  Diabetifermef)!  f)er* 
gestellt  roerben  fönnen.  £eiber  gef)t  es  roie  beim  23rot:  ge 
fof)Iet)pbratreid)er,  befto  beffer.  Diefer  51ot)Ief)pbratreid)tum  toirb 
burd)  Mifdjung  bes  Diabetifermef)Is  mit  geroöf)nlid)em  Met)I  erßielt. 


X.  ©ebäde. 
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Die  folgenben  (bebäde  enthalten  nur  9IIeuronatmei)I,  9Jiam 
beln,  5läfe  unb  Gier.  2Ils  51ud)enerfat5  mögen  fie  ba  unb  bort 
angenehme  21broed)slung  geben. 

9lus  ted)nifd)en  Grünben  mußten  einige  in  breifad)er  Portion 
ausgefül)rt  roerben. 


490.  Xeegebäd. 

50  g 2Ileuronatmel)I,  25  g geriebene  SWanbeln,  20  g 33utter, 
ein  Gi  unb  ein  (Eigelb  foroie  ettoas  6al3  roerben  gut  burd)gearbeitet. 
$ftan  Iäftt  bann  bie  9ftaffe  einige  3eit  tutyen,  ftid)t  beliebige  gornten 
aus  unb  läfet  langfam  baden. 

(gür  3 Portionen.) 

G 53,0  g 53,0  £ 9,0  £ 1080. 

1 Portion:  £ 17,5  g 17,5  51  3,0  £ 360. 


491.  23i$fuit. 

Drei  (Eiroei^  roerben  3U  feftem  0d)aum  gefd)lagen,  mit  3toei 
Gigelb  unb  toenig  6al3  gut  (%  Stunbe)  uerrüfirt,  25  g Slleuronat* 
mel)l  Ieid)t  barunter  gemengt  unb  3ulet}t  3^ronenfaft  3ugefügt. 
9Jtan  bädt  20  Minuten  in  gut  gebutterter  gorm. 

£ 35,0  g 10,0  51  2,5  £ 270. 

492.  Giroetfogebäd. 


Drei  Giroeife  roerben  3U  feftem  6d)aum  gefd)lagen,  mit  einer 
geriebenen  Xablette  6acd)arin,  10  g 51afao  unb  10  g 9IIeuronat= 
mel)l  34  Stunbe  gut  nerrüljrt,  bie  50taffe  in  fleinen  üud)en  auf 
Oblaten  gefegt  unb  bei  gelinber  §it$e  gebaden. 

G 19,0  g 3,5  51  4,5  G 135. 


493.  SRanbelgebäd. 

100  g abge3ogene  Slianbeln  roerben  fein  gerieben,  mit  3roei 
leidet  3U  6d)aum  gefd)Iagenen  Giroeife  34  ^tunbe  oerrüljrt  unb 
nad)  ^Belieben  mit  einer  3erpuloerten  Sacd)arintablette  gefügt. 
3Ran  fetjt  fleine  51ud)en  auf  Oblaten  unb  läfet  bei  gelinber  §i^e 
baden. 

(gür  3 Portionen.) 


1 Portion: 


G 22,0  g 48,0  51  11,5  G 595. 
G 7,5  g 16,0  51  4,0  G 200. 
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494.  0al3tnanbeltt. 

50  g füfte  ältanbeln  roerben  oon  ber  Sd)ale  befreit  unb  im 
£)fenrot)r  unter  öfterem  Bütteln  auf  einem  23Ied)  gerötet,  roätjrenb* 
bem  man  5 g feinstes  Dafelfal3  barüber  ftreut.  Das  Sal3  muf} 
gan3  aufgenommen  toerben  unb  bie  Sftanbeln  gelbbraun  er= 

föetnen.  ® 7/5  g 24,0  Ä 5,5  <£  280. 

495.  iläfeftangen. 

50  g 9lleuronatmef)I  roerben  mit  50  g 23utter,  einem  (Eigelb, 
50  g feingeriebenem  Sd)rüei3erfäfe  nebft  Sal3  gut  burctjgetnetet. 
Dann  lägt  man  ben  Xeig  1 Stunbe  rut)en,  formt  Stangen  baraus, 
bie  leidet  mit  ^Butter  beftridjen  unb  mit  etroas  ilümmel  beftreut 
roerben,  unb  bädt  fie  bei  Ieid)ter  §it$e  braun. 

3 Portionen:  © 55,0  g 59,0  R 5,0  © 850. 

1 Portion:  © 18,5  g 19,5  51  1,5  © 285. 

496.  iläfepafteten. 

Die  <rjälfte  bes  Deegebädteiges  (9lr.  490)  formt  man  3U 
3toei  hafteten,  bädt  fie  leer,  füllt  ben  $ol)lraum  mit  einer  ge* 
fod)ten  ©reme  aus  einem  (Eigelb,  20  g 91at)m,  5 g 9lleuronatmef)I, 
20  g Sd)toei3erfäfe  in  2Bürfeln  unb  10  g Butter.  Die  hafteten 
fönnen  falt  ober  roarm  gereift  roerben. 

© 39,5  g .49,5  R 6,0  © 830. 

497.  iläfe  in  Sul3. 

25  g 91oquefortfäfe  roerben  mit  25  g 23utter  oerrüljrt  unb 
burd)  ein  feines  Sieb  getrieben.  9Jtan  formt  5lügeld)en  baraus, 
bringt  biefe  in  görmd)en,  bie  mit  SUI3  ausgegoffen  roaren,  unb 
übergiefet  fie  mit  bem  $Reft  ber  SUI3,  fo  baft  fie  gut  überbedt  finb 
unb  ftür3t  bas  ©an3e  nad)  bem  ©rftarren.  9ftan  nimmt  bie  §älfte 
ber  SUI3  Sftr.  237  3U  biefem  (5ericf)t. 

© 8,5  g 27,5  R 2,0  © 305. 

498.  ©nglifd)e  ilruften. 

20  g geriebener  ©tjefterfäfe  roerben  mit  10  g ^Butter  unb  einem 
©igelb  flaumig  gerührt,  auf  3roei  Ieid)t  geröftete  3Beifebrotfd)nitte 
3U  je  10  g aufgetragen  unb  im  Dfen  einige  Minuten ^übertruftet. 

© 9,0  g 18,0  R 12,5  © 260. 


XI.  Süfefpeifen. 
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XI.  Süfjjpeifen. 

2BäI)renb  bas  23ebürfnis  nad)  33rot  beim  Tiabetifer  im  all= 
gemeinen  als  berechtigt  anerfannt  toerben  muh,  fo  bah  ein  Suchen 
nad)  Grfah  gerechtfertigt  erfd)eint,  gilt  bies  nicht  in  gleichem 
j SWafte  non  bem  SBunfcf)  nach  Sühigteit en.  2Bir  ftehen  auf  bem 
i Stanbpunft,  bah  ber  §cing  3U  9täjd)ereien  burd)  Selbfter3ief)ung 
1 befämpft  toerben  muh,  ba  er  am  leichterten  3ur  $erbotsüber= 
tretung  führt. 

5CRit  ber  2lnpreifung  oon  X)iabetiferfd)ofolabe  ujto.  roirb  meift 
grober  Unfug  getrieben. 

Tie  folgenben  9le3epte  bienen  (neben  ben  Kompotts)  mehr 
als  erfrijd)enbe  94ad)fpeije,  benn  als  Sühigfeiten. 


499.  3itronenauflauf. 

3toei  (Eigelb  rührt  man  mit  einer  Tablette  Saccharin  unb 
Sal3  einige  Minuten,  gibt  5 g Slleuronatmehl,  3^ronertfaft  unb 
3ulet}t  ben  Schnee  ber  Gier  ba3u.  9Jlan  bädt  20  Minuten  in  einem 
I gebutterten  91uflaufförm d)en  bei  fd)toad)er  $ihe. 


£ 16,0  g 11,0  51  1,0  d 170. 
(^Butter  rourbe  nicht  bered^net.) 

500.  SDlonbatntnflammeri. 


30  g 9[Ronbamin  toerben  mit  50  g taltem  SBaffer  oerrührt 
unb  bann  150  g fod)ertbe  Tiabetitermild)  unb  etroas  Sal3  ba3U= 
j gegeben.  $0tan  Iaht  unter  gutem  führen  10  Minuten  lang  tod)en 
unb  gibt  3um  Sd)luh  eine  Tablette  Saccharin  unb  ein  gut  ge= 
fchlagenes  di  barein  unb  (äht  im  Stur3förmd)en  ertalten. 

d 9,5  5 12,0  51  21,5  d 240. 


501.  2Beinfd)autn. 

3roei  (Eier  toerben  mit  50  g SCRofel,  einer  Tablette  Sacd)arin, 
3itronenfaft  unb  5 g 2tleuronatmehl  auf  bem  geuer  fcf>nell  3U 
S<haum  gefd)Iagen,  ohne  bah  tnan  fodjen  Iaht. 

91ian  richtet  im  dlafe  an. 

d 17,0  S 11,0  51  1,0  d 180 


S cf)  all,  ©crc^nctc  ftoftoerorbnungen  für  3ucferfranfe. 


9 
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502.  Gttoeiprei. 

3toei  Giroeife  roerben  3U  feftem  6d)aum  gefd)lagen,  fofort  mit 
50  g Diabetifermild),  3ttronenfaft,  2 g Gelatine  (in  tjeifeem  2Baffer 
gelöft)  unb  einer  Tablette  Sacharin  oennifdjt  unb  bann  nocf) 
leidet  einige  Minuten  gefd)lagen.  Der  23rei  roirb  in  eine  ©las= 
fd)ale  gefd)üttet  unb  red)t  !alt  feroiert. 

G 9,0  g 2,0  51  0,5  G 60. 

503.  Olafymcteme. 

125  g 91af)m  roerben  auf  offenem  geuer  mit  einer  Dablette 
6acd)arin,  etroas  <3al3  unb  3toei  gan3en  j£iern  3U  Sd)aum  ge= 
fd)lagen  unb  fogleid)  in  einem  to eiten  ©lafe  aufgetragen. 

© 17,0  g 40,5  51  5,0  © 455. 


504.  23uttermild)creme. 

100  g gan3  frifd)e  23uttermild)  roerben  mit  4 g (in  fjeifeem 
2Baffer  gelöfter)  ©elatine  unb  einer  gepuloerten  6acd)arintablette 
einige  Minuten  lang  gerührt.  §ier3U  gibt  man  3üronenfaft  unb 
ein  toenig  abgeriebene  3itronenfd)aIe,  ftreidjt  alles  burd)  ein  feines 
6ieb  in  eine  ©lasfd)ale  unb  läfet  erftarren.  2lls  Dunfe  reicf>t  man 
30  g ^afjm  ober  6d)Iagrat)m  ba3u. 

© 8,0  g 7,5  51  5,0  G 120. 


Gbenfo. 


505.  Sauermild)cretne. 

G 8,0  g 10,0  51  4,5  G 150. 


506.  SBeingelee. 

3 g ©elatine  roerben  in  80  g SBaffer  gelöft,  125  g SPlofel  unb 
eine  Ijalbe  Saccfyarintablette  ba3u  gegeben.  sD?an  feroiert  red)t 
!alt  in  einer  ©Iasfd)ale. 

G 5,5  g 0,0  21  9,5  51  0,5  G 80. 

Da3u  Sd)lagral)m. 


507.  *Kuffifdje  Greme. 

100  g 9Jtofel  roerben  mit  einem  Gi,  einem  Gigelb,  einer 
Dablette  Saccharin  unb  3ttronenfaft  auf  bem  geuer  bis  3um  51od)en 
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gefdjlagen.  9Ülan  Iäfet  fjalb  erftarren,  rüf)rt  50  g Sd)Iagral)m 
barunter  unb  richtet  in  ber  Glasfd)ale  an. 

G 13,0  g 22,0  51  2,5  G 265. 

508.  3ittonencreme. 

3toei  (Eigelb  roerben  mit  etroas  Sal3  unb  einer  fjalben  Dablette 
Saccharin  flaumig  gerührt,  bann  30  g 3ttronen(aft,  ber  Sd)nee 
ber  (Eier  unb  3 g Gelatine  (in  80  g fjeifeem  ^Baffer  aufgelöst)  ba3u 
gegeben  unb  in  einer  Glasfdjale  red)t  falt  (eruiert. 

G 15,0  g 11,0  51  0,5  G 160. 

509.  *Ral)mfpeife  mit  5laffee. 

125  g 9taf)m  roerben  mit  einer  Xablette  Sacd)arin,  3roei  Gi= 
gelb  unb  etroas  Sal3  auf  bem  geuer  fdjaumig  ge(d)lagen,  30  g 
51affeeertraft  unb  6 g gelöfte  roeifte  Gelatine  ba3ugegeben.  Das 
Gan3e  roirb  burd)  ein  Sieb  gegoffen  unb  !alt  (eroiert. 

G 15,0  g 38,0  51  4,5  G 445. 

510.  *Rat)mfpeife  mit  5lafao. 

100  g füfeer  91af)m  roerben  auf  bem  geuer  mit  3toei  Gigelben, 
einer  Xablette  Sacdjarin  unb  5 g 51afaopuloer  fd)aumig  gefd)lagen. 
Dann  gibt  man  4 g in  ijeifeem  2Bafjer  aufgelöfte  Gelatine  unb  ben 
Sd)nee  ber  Gier  ba3u  unb  läftt  erftarren. 

G 20,0  g 36,5  51  7,0  G 430. 

511.  Wahmfpeife  mit  Äpfeln. 

80  g 9Ipfel(d)eibd)en  (eble  Sorte)  roerben  311  feinem  ^üree 
ge!od)t  unb  100  g 9iat)m  mit  3toei  Gigelben,  einer  Xablette 
Saccharin  unb  4 g roeifte  Gelatine  auf  bem  geuer  (gaumig 
gefd)lagen.  Dann  roirb  ber  2lpfelbrei  unb  ber  Gierfd)nee  baran 
getan  unb  nad)  bem  Grftarren  angerid)tet. 

G 16,0  g 11,0  51  10,5  G 205. 

grud)tpürees. 

Unter  grud)tpüree  ober  grud)tmar!  [inb  bie  rol)  burd)  bas 
Sieb  gebrüdten  grüd)te  3U  oerfteljen.  (^ßfirfidje,  91prito[e,  Grb= 
beeren,  Stachelbeeren,  Himbeeren.) 


9: 
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51od)re3epte. 


512.  *Rai)mfpeife  mit  Ananas. 

60  g 9taf)m  roerben  311  <3d)aum  gefd)Iagen  urtb  mit  ^ßiiree 
aus  40  g Ananas,  3ürortenfaft,  einer  Tablette  Sacharin  unb 
5 g Gelatine,  bie  in  tjeifeem  JBaffer  gelöft  mürben,  gehörig  oer* 
mifd)t  unb  red)t  talt  angericf)tet. 

£ 6,5  5 13,5  ft  7,0  £ 185. 

513.  SRatymfpeife  mit  Grbbeeren. 

40  g fefter  6d)Iagrai)m  roerben  mit  2 g aufgelöfter  roter 
Gelatine,  einer  Tablette  Saccharin  unb  40  g Grbbeerpüree  einige 
Minuten,  bis  3um  beginn  bes  Grftarrens,  gerührt.  9Jlan  Iäfet  in 
ber  Glasfdfyale  völlig  feftroerben  unb  feroiert  falt. 

£ 3,5  % 9,0  ft  5,5  £ 120. 

514.  9laf)mfpeife  mit  ^pfirfic^en. 

2ßie  oon  £rbbeeren  (mit  meiner  Gelatine). 

£ 3,5  5 9,0  ft  5,5  £ 120. 

515.  91af)mfpeife  mit  Himbeeren. 

2Bie  oon  Grbbeeren. 

£ 3,5  5 9,0  ft  4,0  £ 115. 

516.  grucffteis. 

125  g fefter  6d)Iagrat)m  oermengt  man  mit  3toei  Tabletten 
Sacharin  unb  läfet  it)n  in  einer  ftuppelform  gefrieren.  3ft  er 
red)t  feft  geroorben,  bann  macf)t  man  forgfältig  eine  §öt)lung, 
gibt  in  biefe  y2  Portion  £rbbeertompott  ($ftr.  474),  bedt  forg= 
faltig  3U,  Iäfet  nod)  y2  <3tunbe  gefrieren  unb  rietet  geftür^t  an. 

(£  5,0  2r  28,5  R 8,0  £ 315. 

517.  ftaffeegefrorenes  I. 

StRan  bereitet  aus  30  g ftaffee  20  g ftaffeeertraft  unb  läfet 
ertalten.  50tan  oermifdd  ben  Gitraft  mit  125  g feftem  6d)lagraf)m 
unb  einer  Tablette  Sacharin  unb  Xafet  alles  gefrieren. 

£ 5,0  g 28,5  ft  5,0  £ 305. 
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518.  5laffeegefrorenes  II. 

100  g füfter  Statut  roerben  mit  3roei  Tabletten  Saccharin 
unb  3toet  (Stern  auf  bem  geuer  flaumig  gefd)Iagen,  bann  gibt 
man  20  g Raffeeertratt  aus  30  g Kaffee  ba3u  unb  läftt  gefrieren. 

(S  16,0  g 34,0  51  4,5  <E  395. 

519.  51afaogefrorenes. 

125  g fefter  6d)lagrat)m  roerben  mit  1 Tablette  <3acd)arin 
unb  10  g 5lafao  oermifdd,  in  ein  tleines  üuppelförmdjen  gefüllt 
unb  2 — 3 Stunben  in  (Eis  gefegt. 

(E  5,0  g 31,5  51  8,0  (E  350. 

520.  3ttronenet$. 

125  g 2Baffer  läfet  man  mit  3toei  Tabletten  6acd)arin  auf* 
tod)en  unb  bann  ertalten.  9Jtan  gibt  40  g 3tfronenfaft  unb  ben 
fteifen  Schnee  non  3toei  (Eitoeife  ba3u  unb  läftt  gefrieren. 

(S  7,0  g 0,0  51  0,5  (E  35. 


521.  21nanaseis. 

125  g 2ßaffer  Iäfet  man  mit  3toei  Tabletten  6acd)arin  auf= 
tod)en  unb  toieber  ertalten.  90Ian  gibt  3ttronen|aft,  ben  Sd)nee 
non  3tnei  (Eiroeifc  unb  40  g geriebene  Ananas  ba3U,  mifd)t  unb  läfct 
gefrieren. 

(S  7,0  g 0,0  51  5,0  (E  55. 

522.  (Stbbeereis. 


100  g fefter  6d)lagral)m  roerben  mit  50  g (Erbbeerpüree, 
3itronenfaft  unb  3toei  Tabletten  Sacharin  oermifd)t.  9Jian  läfet 
gefrieren. 

(S  4,0  g 22,5  51  9,0  (E  270. 


523.  Himbeereis. 

2Bie  oon  (Erbbeeren. 

(S  4,5  g 22,5  51  7,0  (E  260. 

524.  ^firficfjeis. 


100  g 0d)lagjaf)ne  roerben  mit  einer  Tablette  6acd)arin  (in 
roenig  SBaffer  aufgelöft),  3itonenfaft  unb  40  g ^firfidjmarf 
oerfetjt  unb  bann  3um  Gefrieren  in  (Eis  gefegt. 

(S  4,0  g 22,5  51  8,0  (E  260. 


1B4 


ftocf)re3epie. 


525.  (Erbbeeren  in  Schlagrahm. 

100  g frifd)e  (Erbbeeren  merben  auf  (Eis  gefüllt  unb  in  einem 
(E  lasf  d)  eil  d)en  mit  35  g feftem  Sd)Iagrahm,  ber  mit  einer  falben 
Xablette  Saccharin  (^erftohen)  gefügt  mürbe,  angerid)tet. 

(E  1,5  g 8,0  51  11,0  (E  130. 

526.  Stachelbeercreme. 

X)as  9ftarf  oon  50  g grünen  Stachelbeeren  löjt  man  in  80  g 
2Baffer,  gibt  ^mei  Tabletten  Saccharin,  3toonenfaft,  30  g Schlag* 
(ahne  unb  5 g meifte  (Eelatine  (bie  in  heiftern  2ßaffer  gelöft  mürben) 
ba3u  unb  richtet  recht  falt  mit  50  g gefühlter  Xdabetif  ermüd)  an. 

(E  6,0  g 8,5  51  2,5  (E  120. 

527.  5Ipfelgrütje. 

100  g Gipfel  merben  in  125  g 2Baffer  unb  3toonenjaft  re(ht 
meid)geto(ht,  burch  ein  feines  Sieb  geftrid)en  unb  5 g rote  (Selatine, 
bie  in  helfen  SBaffer  gelöft  mürben,  nebft  einer  Tablette  Saccharin 
ba3u  gegeben.  5CRan  fühlt  red)t  gut,  unb  richtet  geführt  mit 
30  g Sd)Iagrahm  an. 

(E  5,5  g 7,0  51  14,0  <E  145. 

528.  «Barfftfe. 

£)as  51ompott  oon  100  g geibelbeeren  (9h\  476)  mirb  burd) 
ein  feines  Sieb  getrieben,  besgleichen  100  g £üiarf.  T)ann  merben 
2 g in  20  g h eifeem  2Baffer  aufgelöfte  (Selatine  barangegeben, 
10  Minuten  gerührt  unb  recht  falt  angerichtet. 

(E  37,0  g 5,5  51  6,5  (E  255. 

529.  Bratapfel. 

(Ein  Gipfel  oon  100  g mit  ber  Schale  mirb  ausgehöhlt  bis  er 
nod)  80  g miegt  unb  mit  10  g 23utter  unb  einer  Tablette  Saccharin 
gefüllt.  9Jtan  läfet  ihn  in  einem  21uflaufförmd)en  im  £)fen  etma 
10  Minuten  röften. 

(E  0,5  g 8,0  51  11,0  (E  120. 

530.  2lpfelfüd)le. 

$ier  2Ipfel|d)eiben  3U  je  10  g,  jebe  runb  ge(d)nitten,  merben 
in  einen  Xeig  aus  einem  (Ei,  20  g 90tild),  40  g 2Ileuronatmehl, 
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ettoas  Sal3  urtb  y2  Tablette  Sacharin  gefüllt  unb  in  Ijeiftem 
Palmin  jd)nell  braun  gebaden.  9[Ran  rietet  tjeife  an. 

<S  37,5  g 16,0  51  8,0  (S  315. 
(23ered)net  finb  10  g Palmin.) 

531.  Ananas,  gebaden. 

40  g Ananas  (eine  bide  Scheibe  roirb  in  tricr  Seile  ge|d)nitten) 
coerben  in  einen  Seig  aus  3toei  (Siern,  10  g 9ftild)  unb  40  g 
^lleuronatmel)!  gefüllt  unb  fd)nell  in  fjeifeem  Palmin  braun 
gebaden. 

(£  43,0  ff  21,5  R 8,5  <£  425. 
(23ered)net  jinb  10  g Palmin.) 


532.  Jlirfdjen,  gebaden. 

80  g ftirfcfjen  roerben  mit  ben  Stielen  aneirtanber  gebunben, 
in  einen  Seig  aus  10  g 9RiId),  40  g 9lleuronatmel)l  unb  einem  (£i 
getauft  unb  in  fyeifeem  Palmin  rafcf)  3U  brauner  garbe  aus* 
gebaden. 

(S  37,5  g 15,5  R 13,0  <Z  370. 

(23ered)net  finb  10  g Palmin.) 


533.  Gipfel  in  (Selee. 


(Sine  Portion  SBeingelee  (*Rr.  506)  roirb  über  80  g abgetönte 
unb  in  50  g 2Baffer  gebünftete  Slpfelfdjnitje  gegojfen. 

(S  5,5  ff  0,0  mtofyol  9,5  R 8,0  (£  115. 


534.  (Srbbeeren  in  (Selee. 

50  g frifdje  (Erbbeeren  roerben  in  ein  (Slasfd)üf|eld)en  gelegt 
unb  mit  SBeingelee  (9lr.  506)  übergoffen.  $ftad)  bem  (Erftarren 
roirb  angeridjtet. 

(E  5,5  5 0,0  9,5  R 5,5  (£  100. 


535.  Slpfelfinen  unb  Gipfel  in  (Seiee. 

30  g 5Ipfelfd)ni^e  roerben  gebrüht  unb  mit  50  g 9lpfelfinen= 
frud)tfleifd)  in  ein  Speifeförmdjen  gelegt.  $Ran  iibergieftt  bies 
mit  2BeingeIee  ($Rr.  506)  oort  3 g roter  (Selatine,  135  g 5CRo|el 
unb  y2  Sablette  Sacd)arin  unb  feroiert  red)t  falt. 

(s  6,0  g 0,0  mmol  9,5  51 8,5  s 115. 

Da3u  Sd)lagral)m. 
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üod)rc3Cpte. 


XII.  ©etränfte. 

33on  ©etränfen  finb  bem  Diabetifer  2Baffer,  fd)toar3er  33of)nem  ! 
faffee x),  fcfytoarger  Dee  unb  90tineralroaffer  eoentuell  mit  <3acd)arin=  | 
3ufah  erlaubt,  roenn  aud)  bas  Printen  nid)t  übertrieben  roerben 
barf.  23ei  nicht  übermäßig  geroüqter  51oft,  Darreichung  non  £)bft 
unb  oor  allen  Gingen  bei  erreichter  3ufefreif)eit  läfet  fid)  bie 
glüffigfeitsbefd)ränfung  übrigens  leid)t  burdhführen. 

Die  9JtiId)  enthält  faft  5%  51ot)Iehr)brate  in  gorm  bes  SCRiIch=  | 
3uders,  ber  allerbings  oft  fehr  gut  oertragen  roirb.  2Bo  feine 
23oumafd)e  SUlildt)  3U  h^^n  tft  mag  ma n 9fahmoerbünnungen 
(sJtr.  536)  oertoenben.  Sauermilch,  5tefir  unb  Joghurt  enthalten 
nod)  2 — 3%  9ftild)3uder. 

Die  51affee^  unb  Deeaufgüffe  roerben  erft  burd)  9?al)m3ufah 
nahrhaft.  ^luherbem  fann  nod),  toie  3ur  ^Bouillon,  (Ei  ober  (Eigelb 
3ugefügt  roerben. 

Die  alfoholifchen  ©etränfe,  foroeit  fie  fohIehpt)ratfrei  finb 
(einheimifche  5Beine  unb  ilognaf),  finb  beim  fchroerfranfen  Dia=  | 
betifer  oon  2Bert,  ba  fie  bei  2l3ibofe  einen  Deil  bes  Jetts  burd)  j 
ihren  2IIfof)oIgehaIt  erfet$en  fönnen.  23ei  leichter  Giranten  fcheint 
es  nicht  empfehlensroert,  bei  einer  Stoffroechfelftörung,  toie  es 
bod)  ber  Diabetes  ift,  ein  Gtoffroed) felgift  3U  geben,  bas  bod)  : 
als  Urfadje  ber  5lranfheit  allem  9Infd)ein  nad)  oft  eine  9foIle  fpielt.  ; 

536.  Dtabettfermild)  (einfach). 

50  g guter  fetter  9tahm  roerben  mit  250  g ^Baffer  oerbünnt. 

1 Portion  = 300  g. 

(E  2,0  J 11,5  51  2,0  (E  120. 

100  g:  (E  0,6  J 3,8  51  0,6  (E  41. 

537.  Diabetifermild)  II. 

200  g red)t  fetter  sJtaf)m  roerben  mit  800  g SBaffer  gut  oer- 
ntifd)t  unb  12  Stunben  an  einen  falten  Drt  geftellt.  Dann  nimmt 

man  ben  1Kahm  forgfältig  ab  unb  (teilt  bie  Sltild)  3um  Drinfen  ba= 



*)  3id)orientaffee,  $Jlal3faffee  unb  ähnliche  ^lufgüffe  [inb  als  fohlehpbraü 
reich  nicht  I)ierl)er  gehörig. 
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burd)  l)er,  bafe  man  auf  40  g bes  ausgemafdjenen  9?at)ms  125  g 
sIBaffer  nimmt  unb  eoentuell  eine  6pur  <3al3  3ufiigt. 

1 Portion  — 165  g Diabetitermild). 

(£  0,3  ft  12,0  51  0,5  <Z  115. 

538.  Diabetitermild)  mit  Eigelb. 

50  g fetter  9tat)m  merben  mit  250  g SBaffer  nerbünnt  unb  ein 
Eigelb  3ugegeben. 

<£  4,5  g 16,5  51  2,0  (Z  185. 

1 Portion  = 300  g Diabetitermild). 

539.  5lafao. 

10  g 51afaopuloer  merben  in  50  g taltem  2Baffer  aufgelöft 
unb  mit  250  g fjeifeem  3Baffer  unb  einer  Tablette  Gaccfyarin  auf* 
gefod)t. 

<£  1,0  ft  3,0  51  3,0  (Z  45. 

540.  üafao  mit  <£i. 

10  g 51ataopuloer  merben  in  taltem  SBaffer  aufgelöft  unb  mit 
einem  Eigelb  gut  oerrütjrt.  §ier3U  gibt  man  150  g fodjenbes 
SBaffer  unb  nad)  ©efcfjmad  eine  Xablette  Saccharin. 

® 3,5  5 8,0  51  3,0  (Z  105. 

541.  *9Hid)fafao. 

51ataopuIt)er  merben  in  25  g taltem  SBaffer  aufgelöft 
150  g tjeifeer  Diabetitermild)  nad)  9tr.  536  unb  einer 
Saccharin  aufgetod)t. 

<E  2,5  ft  5,5  51  2,0  (Z  65. 

542.  9ftild)fatao  mit  Eigelb. 

51atao  nad)  541  mirb  mit  einem  (Eigelb  nerrütjrt. 

(5  5,0  ft  11,0  51  2,0  <£  125. 

543.  Xee  ober  üaffee  mit  25  g 9tal)m. 

(Z  1,0  ft  5,5  51  1,0  (Z  60. 


5 g 

unb  mit 
Tablette 


Der 


544.  Dee  ober  5!affee  mit  50  g 9tal)m. 

© 2,0  ft  11,5  51  2,0  (Z  120. 
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ftod)re3epte. 


545.  Xee  ober  Kaffee  mit  20  g X)iabetifermild)  (nad)  9tr.  586). 

(E  0,0  g 1,0  51  0,0  (E  10. 

546.  Xee  ober  5laffee  mit  150  g X)iabetifermiicf). 

<E  1,0  8f  5,5  51  1,0  (E  60. 

547.  3ttronettIimonabe. 

9Jtan  oerbünnt  ben  6aft  einer  3^rone  mit  200  g fyeifeem 
ober  taltem  JBaffer  unb  gibt  eine  Xablette  0acd)arin  ba3u. 

(E  0,0  g 0,0  51  3,0  (E  10. 

548.  ^Bouillon  mit  Eigelb. 

150  g ^Bouillon  toerben  mit  einem  Eigelb  oerrüiirt. 

<E  3,5  5 6,0  51  0,0  <E  70. 

549.  Bouillon  mit  (Ei. 

150  g ^Bouillon  toerben  nüt  einem  (Ei  oerrüiirt. 

(E  7,0  6,5  51  0,5  <S  85. 

550.  SRotmein  mit  Eigelb. 

150  g ^ucferfreier  9tottoein  toerben  mit  einem  (Eigelb  oerquirlt. 

(E  5,5  5 5,0  2Ilfol)oI  12,0  51  1,5  (E  160. 


Konferoierung.  (Das  (Einmadjen.) 


(Es  ift  bringenb  3U  empfehlen,  für  ben  3ucferfranfert  (bentüfe, 

| ^pil3e  unb  £>bft  felbft  etrt3umacf)en  unb  fid)  nicht  auf  ben  (Eintauf 
! oon  gabrittoaren  ein3utaffen.  Die  Konferoierung  für  bie  Diabetes* 
füd)e  ift  nicht  fchtoieriger  als  für  ben  gewöhnlichen  §aust)alt. 

9Nan  oerwenbet  befonbers  bas  $Bedfd)e  Verfahren,  bas  (Ein* 
fäuern  unb  bas  (Einfa^en.  Nur  bas  (Einfachen  unter  3ucfer* 
3ufah  (Konfitüren,  9Narmelaben)  ift,  toie  natürlich,  nid)t  angängig. 
Von  getauften  Konferoen  tommen  nur  bie  getrocfneten  (bemüfe, 
^Pil3e  unb  grüßte  in  S3etradE>t.  Nnalofen  berfelben  finben  fid) 
in  ber  3itierten  Nahrungsmitteltabelle. 

2BiIl  man  fotd)e  Drodentonferoen  in  einem  ber  oorftetjenben 
j Kod)re3epte  oertoenben,  fo  nehme  man  oon  getrodneten  (be* 

I müfen  V8,  oon  getrodnetem  Dbft  1/5  unb  oon  getrodneten  $il3en 
1/9  ber  für  bas  betreffenbe  frifd)e  Nahrungsmittel  jetoeils  oor* 
gefdjriebenen  Ntenge,  weiche  es  über  Nad)t  in  oiei  VSaffer  ein 
unb  oertoenbe  es  bann  roie  frifd).  Der  Kohlehpbrat*  unb  (Eiweiß* 
j geaalt  ift  bann  eher  etroas  geringer,  als  er  für  bas  frifd)e  Naf)s 
j rungsmittel  berechnet  tourbe. 

Das  (Einfäuern  oon  Kraut,  bas  (Einmad)en  oon  (bürten  (mit 
ober  ohne  Senf),  roten  Nüben  unb  Schnittbohnen  in  (Effig,  ebenfo 
; toie  bas  (Einfa^en  oon  (bürten  unb  Votjnen,  toirb  toie  in  ber 
I gewöhnlichen  Küche  ausgeführt.  VSerben  bie  genannten  (bemüfe 
I troden  ausgehoben,  fo  ift  ber  Nährftoffgehalt  ettoas  geringer  als 
I beim  gleichen  (betoid)t  ber  frifchen  Nahrungsmittel. 

Das  (Eintodjen  oon  SNus  erhöht  burd)  Vermehrung  ber  Kon* 
3entration  ben  Nährftoffgehalt  fehr  bebeutenb.  VSill  man  (bebraud) 
oon  biefer  SNethobe  machen,  fo  ift  es  notroenbig,  bie  oerroenbeten 
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ftortferoterung.  (£>as  (Etrtrnacfjen.) 


Rohmaterialien  genau  3U  wiegen,  nach  ber  Tabelle  berechnen  unb 
nad)  33eenbigung  bes  (Einfod)ens  roieber  3U  toiegen. 

3eigt  fid)  3.  33.,  bah  aus  5 kg  Tomaten  1 kg  Xomatenmarf 
burd)  (£infod)en  geroonnen  würbe,  fo  enthalten  100  g bes  SRarfes 
bas  Jünffache  non  100  g frifd)en  Xomaten.  Rotiert  man  bies 
auf  ben  (Einmad)töpfen,  fo  lä^t  fid)  jebesmal  ber  Rährftoffgehalt 
unb  Rährroert  einer  beliebigen  Portion  ans  ber  Rahrungsmitteb 
tabelle  berechnen.  £>a  natürlid)  gan3  ohne  3uder3ufat)  eingetod)t 
toerben  muh,  empfiehlt  es  fid),  bas  Rtns  im  2Bedfd)en  Apparat 
3U  fterilifierem 

33efonbers  wichtig  für  ben  £)iabetifer  ift  Somatenmarf, 
33reihelbeer=,  §eibelbeer=,  Johannisbeere,  31i)^fd)gene  31prifofen=, 
(Erbeer^  nnb  $imbeermus,  oon  betten  bie  letzteren,  aufter  3nr 
Bereitung  oon  allerhanb  Sühfpeifen,  and)  mit  Sacd)arin3ufat3  als 
Rtarmelaben  33erwenbung  finben  tönnen.  Jür  lederen  J^ed 
empfiehlt  fid)  ein  G5elatine3ufat)  (5  g pro  £iter).  9Ran  oerfährt 
bemnad)  toie  folgt: 

Um  Jrüchtemar!  für  (Eis  nnb  Rtarmelaben  her3uftellen,  gibt 
man  bie  abgewogenen  Jrüd)te  (3.  33.  (Erbbeeren,  §imbeeren, 
^Brombeeren),  nad)bem  fie  gut  gefpült  waren,  burd)  bie  ^3affter=* 
mafd)ine  (feines  Sieb)  nnb  fod)t  bas  Püree  unter  fortwährenbem 
Rühren  im  (Einmachfeffel  20  Rtinuten.  darauf  wirb  es  bis  3um 
(Erfalten  weiter  gerührt,  bie  gan3e  SRenge  wieber  gewogen,  in 
bie  3Bedgläfer  gefüllt  unb  60  Rtinuten  bet  80°  fteriüfiert. 

3lpfel=,  31prifofen=  nnb  Pfirfichmarf  wirb  ebenfo  hergeftellt, 
nur  werben  bie  gefd)älten  Jrüd)te  oor  bem  Durd)treiben  recht 
weich  ge!od)t. 

3wetfd)gen  werben  abgefod)t,  entfteint  unb  burd)  bie  $ad= 
tnaf  d)ine  getrieben.  9Ran  focht  fie  im  (Einmachfeffel  unter  ftunbem 
langem,  fleißigem  Rühren  red)t  feft  ein  nnb  fterilifiere  wie  oben 
angegeben,  in  3BecfgIäfern. 

§eibelbeeren  werben  gut  gebrüht,  bann  läfet  man  fie  im  (Ein* 
tttad)efeffel  einigemal  auffodjen,  füllt  fie  in  bie  ©läfer  nnb  fteri* 
lifiert  fie  bei  80°  40  Rtinuten. 

Preiselbeeren  werben  oorher  abgefod)t,  bann  lä^t  man  fie 
im  (Einmachfeffel  y2  Stunbe  lang  fodjen,  gibt  fie  in  bie  (Eläfer 
nnb  fterilifiert  fie  wie  £eibelbeeren. 


ftonferoierung.  (2>as  (Einmacfjen). 
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Domatenpüree  roirb  bereitet,  inbem  man  bie  grüßte  3erbrüht, 
j im  (£inmad)feffel  ohne  N3affer3ufah  Iangfam  ertji^t  unb  gut  3erfod)ert 
läht.  Dann  roerben  fie  auf  ein  Sieb  gefd)üttet,  auf  bem  man  fie 
j gut  ablaufen  läht.  Dann  roerben  fie  burd)  bie  Paffiermafchine 
! getrieben,  ohne  bah  .Rente  burd)fallen  bürfen  unb  fod)t  bas  Püree 
nochmals  % — % Stunben  unter  fleißigem  Nühren  ein,  gibt 
etroas  Sal3  ba3u,  füllt  alles  in  (Släfer  unb  fterilifiert  20  SNinuten. 

Dem  fd)on  mehrfach  ermähnten  2Bedapparat  (N3ed  in  ^ref^ee® 
£)flingen=23aben)  ift  eine  ausführliche  23efd)reibung  beigegeben. 
3Bährenb  bas  (Sinfäuern  unb  (finfal3en  bie  gäulniserreger  unb 
Sd)immelpil3e  abhält,  roerben  beim  (Sinroeden  biefelben  abgetötet 
unb  burd)  luftbid)ten  Nbfd)luh  ferngehalten.  Daraus  folgt,  bah 
angebrochene  NSedgläfer  fid)  nicht  halten.  2Benn  man  baher  nur 
einen  3uderfranfen  3U  oertöftigen  hat,  empfiehlt  es  fid),  alles  nur 
in  flehten  (bläfent  (für  eine  (£ht3eIportion  genügen  % £iter  haltenbe 
©Iäfer)  ein3umad)en.  Die  ohne  3ufähe  (naturell)  eingemachten 
Nahrungsmittel  enthalten,  roenn  ber  Saft  abgegoffen  roirb,  etroas 
toeniger  Nährftoffe  als  bas  gleiche  (öemicht  frifcher  (bemüfe  unb 
grüdjte.  Die  im  NSedapparat  fterüifierten  Nahrungsmittel  fönnen 
baher  überall  in  gleichen  Ntengen  roie  bie  frifd)en  3ur  $ertoenbung 
fommen. 

23rud)fpargel,  Crrbfen,  (belbrüben  unb  bie  übrigen  ©emüfe 
roerben  nad)  bem  Nbfochen  in  ©läfer  gefüllt,  mit  fchroachent 
Sal3roaffer  übergoffen  unb  60  5Ninutcn  fterilifiert. 

Stangenfpargeln  roerben  ebenfo  behanbelt,  man  muh  aber 
bie  eigens  bafür  angefertigten  hohen  y2  £iter=C5läfer  nehmen. 

Spinat  roirb  am  beften  oollfommert  tifd)fertig  gefod)t,  toenn 
man  oom  (Einroeden  (bebraud)  mad)en  mill,  besgleidjen  Noh 
unb  Sauerfraut. 

Domaten  in  gan3ett  grüdjten  roerben  roie  Stangenfpargel 
eingelegt,  bod)  genügen  3um  Sterilifieren  35  SNinuten. 

Pil3e  toerben  roie  (öernüfe  gut  gepult,  abgefocht,  in  (bläfer 
georbnet  unb  in  gan3  leidstem  Sal3roaffer  60  SNinuten  fterilifiert. 

9Nan  fann  Steinpil3e,  Pfifferlinge  unb  Champignons  aud) 
nad)  bem  Nbfodjen  mit  einer  aufgefod)ten  9Nifd)ung  oon  3toei 
Deilen  NSaffer,  einem  Deil  (£ffig  unb  etroas  Sal3  übergiehen  unb 
50  Ntinuten  fterilifieren.  Ccbenfo  fönnen  aud)  lohnen  unb 
Tomaten  eingeroedt  roerben. 
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ftonfenrierung.  (3>as  (Einmacfjert.) 


gür  bas  (Eirtmacfjen  von  grüßten  ift  bas  2Becffd)e  Steriüfier= 
oerfafjren  ebenfo  roicf)tig  roie  für  (öemüfe. 

5ltrfcf)en,  gofjannisbeeren,  (£rbbeeren;  Himbeeren  unb  23rom= 
beeren  roerben  gut  gefpült  in  bte  (öläfer  gelegt;  mit  abgetöntem 
£eitungsroaffer  übergoffen  unb  35 — 40  Minuten  bei  80°  fterilifiert. 
Gipfel  unb  hinten  (gefdt)ält  unb  entfernt)  roerben  oor  bem  (£in= 
legen  abgetönt  unb  gefpült.  3^°^tfcf)gen  tonnen  mit  ober  ot)ne 
Steine  eingeioecft  roerben. 

^firfidje  unb  2Iprifofen  roerben  gefcf)ält,  halbiert  unb  Ieicf)t 
gebrüht,  et)e  fie  in  bie  (üläfer  fommen.  gm  übrigen  roirb  ftets 
toie  oben  oerfafjren. 

2ßiII  man  2Becfgläfer  längere  Seit  auf b ernähren,  fo  ift  es 
empfehlenswert;  nad)  Ablauf  oon  4 2Bod)en  nochmals  30  bis 
40  Minuten  nad)3ufterilifieren.  ^Öftere  Kontrolle,  ob  bie  Dedel 
fidjer  feft  fd)Iteöen,  ift  ebenfalls  notroenbig. 


Tabelle. 

Die  ©erid)te  Sftr.  1 — 550  nad)  fteigenbem  51ot)let)pbratgef)alt 

georbnet 


Suppen: 


© 

3 

51 

© 

33ouillon  aus  £)cf)fenfleifcf)  (1)  .... 

1,0 

1,0 

0,0 

10 

^Bouillon  mit  £)d)jenmarf  (3) 

1,0 

13,5 

0,0 

130 

^Bouillon  üon  9Jiaggi  mit  Eigelb  (2) 

3,5 

5,0 

0,0 

65 

^Bouillon  mit  (Ei  (4) 

7,0 

6,5 

0,5 

85 

gleifcf)brüt)e  mit  (Eierfticf)  (6) 

7,0 

7,5 

0,5 

100 

(Einlauf fuppe  (5) 

7,5 

7,0 

0,5 

90 

5lrebsfuppe  (19) 

9,5 

25,0 

0,5 

275 

51albst)irn|uppe  (11) 

10,0 

15,5 

1,0 

195 

üalbsmild)fuppe  (12) 

21,0 

11,0 

1,0 

205 

Sauerampferfuppe  (22) 

4,5 

26,5 

1,5 

275 

33lumenfot)lfuppe  (26) 

5,5 

14,0 

1,5 

160 

t?ifdE)fuppe  (18) 

18,5 

27,0 

1,5 

310 

Salatfuppe  (24) 

5,0 

26,5 

2,0 

280 

(Enburienfuppe  (25) 

5,0 

26,5 

2,0 

280 

3tmebelfuppe  (28) 

5,0 

27,0 

2,0 

285 

5lIeuronatmet)Ifuppe  II  (46) 

20,5 

1,5 

2,0 

115 

91leuronatmet)ijuppe  I (45) 

21,5 

21,0 

2,0 

310 

glei|d)brüf)e  mit  ^Ileuronatflöfecfyen  (7) 

23,0 

22,5 

2,0 

325 

Spinatfuppe  (21) 

6,0 

26,5 

2,5 

290 

Dd)|enjd)roan3juppe  (9) 

9,0 

25,5 

2,5 

285 

ftäfefuppe  (44) 

13,5 

35,5 

2,5 

410 

©ebrannte  Suppe  (47) 

25,5 

22,0 

2,5 

330 

Suppe  mit  £)d)jenfiei[cf)  (8) 

31,0 

4,0 

2,5 

195 
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Tabelle  über  bett  5tol)Ief)t)bratgebaIt  ber  ©ertöte.' 


<E 

5 

& 

a 

Xaubenfuppe  (16) 

33,5 

1,5 

2,5 

185 

(£f)amptgnonfuppe  (40)  

21,0 

27,0 

3,0 

365 

2BiIbfuppe  (13) 

22,0 

29,5 

3,0 

390 

§üt)ner(uppe  (15) 

24,0 

1,5 

3,0 

145 

(öeflügelfuppe  (14) 

27,0 

27,5 

3,0 

395 

Suppe  mit  ftalbfleifd)  (10)  

35,5 

1,5 

3,0 

195 

gafanenfuppe  (17) 

43,5 

30,5 

3,0 

500 

(Semüfefuppe  (35)  

2,5 

1,5 

3,5 

35 

%Dterübenfuppe  (30) 

3,0 

7,5 

3,5 

95 

Spargeljuppe  (20) 

16,0 

26,0 

3,5 

325 

fterbelfuppe  (23) 

23,5 

27,5 

3,5 

380 

Sellertejuppe  (31)  

5,0 

27,0 

4,0 

290 

^fifferlingfuppe  (42) 

20,5 

26,0 

4,0 

380 

£omatenfuppe  (27) 

16,0 

14,0 

4,5 

180 

$Rord)elfuppe  (43)  

21,0 

27,0 

4,5 

380 

Steinpil^fuppe  (41) 

8,0 

26,5 

5,0 

320 

©elbrübenfuppe  (29) 

14,5 

12,5 

7,0 

215 

Sd)roar3tour3eIfuppe  (32) 

13,0 

28,0 

7,0 

355 

§tmbeerfuppe  (55) 

13,5 

0,0 

7,5 

95 

2lpfelfuppe  (51) 

8,5 

0,0 

8,5 

75 

3u>etfd)genfuppe  (53) 

13,0 

0,0 

8,5 

95 

Stadjpsfuppe  (39)  

20,5 

26,5 

8,5 

380 

54irfcf)fuppe  (52)  

13,5 

0,0 

9,5 

100 

Xopinamburjuppe  (38)  

20,5 

27,0 

9,5 

385 

Suppe  von  grünen  (frbjen  (33)  . . . 

8,5 

8,5 

11,0 

165 

©rbbeerfuppe  (54)  

14,0 

0,0 

11,5 

105 

§aferfIocfenfuppe  (49) 

2,0 

17,0 

12,5 

270 

§afermef)lfuppe  (48)  

2,0 

13,0 

13,0 

180 

ilartoffelfuppe  I (36) 

6,0 

19,0 

13,0 

260 

Suppe  non  grünen  Crrbfen  mit  2Ileuro- 

natflöfecfjen 

30,5 

29,5 

13,0 

475 

9teisfuppe  (50) 

3,0 

1,5 

15,0 

85 

ftartoffelfuppe  II  (37) 

15,5 

10,0 

16,0 

230 

gieifcl): 


(gebratener  Sped:  (99) 
ffiefoctjter  Specf  (98) 


8,5  69,0  0,0  685 

13,0  104,0  0,0  1030 


Tabelle  über  ben  ftoI)lef)i)bratgef)att  ber  ©ertöte. 
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© 

5 

51 

© 

©efod)ter  Sd)inten  (94) 

23,5 

24,5 

0,0 

345 

©efod)ter  Sdjinten  (95) 

24,5 

8,5 

0,0 

190 

©ebratenes  ilalbfleifd)  (67)  

25,0 

6,0 

0,0 

170 

©ebratenes  $amntelfleifcf)  (81)  (gammel* 

braten)  

25,0 

6,5 

0,0 

175 

©ebratenes  9tinbfleifd)  (60)  (9tfnber* 

braten)  

25,0 

8,0 

0,0 

190 

9iet)braten  (101) 

25,5 

6,0 

0,0 

190 

©eIocf)tes  Äalbfletfd)  (65) 

26,0 

1,0 

0,0 

115 

§afenbraten  (105)  

28,5 

5,5 

0,0 

185 

©etod)tes  Sd)tneinefleifd)  (84)  .... 

28,5 

7,0 

0,0 

180 

tfalbfteaf  (68) 

28,5 

17,5 

0,0 

300 

ilalbsfotelette  (71) 

28,5 

17,5 

0,0 

300 

©efocf)tes  Dd)fenfleifd)  (56) 

29,0 

6,5 

0,0 

195 

9let)toteIette  (103) 

29,0 

11,0 

0,0 

245 

©ebratenes  Sdpneinefleifd)  (87) 

(Sd)tneinebraten) 

29,0 

10,5 

0,0 

225 

SdE)tneinsfiIet,  geröftet  (88) 

29,5 

21,0 

0,0 

340 

Sd)tneinsfotelette  (89) 

29,5 

21,0 

0,0 

340 

©etod)tes  $ammelfleifd)  (77) 

31,0 

4,5 

0,0 

170 

§ammeItotelette  (83) 

33,5 

23,0 

0,0 

375 

ftnjtbeef  (62) 

36,0 

21,0 

0,0 

370 

Äalbfleifd),  ge!od)t  (66) 

38,0 

1,5 

0,0 

200 

Dcfjfenfletj'cf),  gefod)t  (57) 

53,5 

17,5 

0,0 

400 

§ammelteule  (82) 

33,0 

27,0 

0,5 

415 

£enbenbeeffteaf  (61)  

36,0 

21,0 

0,5 

370 

ftalbsfcfjnttjel,  paniert  (69) 

36,5 

28,5 

0,5 

445 

Sauerbraten  (64) 

42,0 

35,5 

0,5 

495 

9?at)mfcf)ni^el  (70)  

34,0 

16,5 

1,0 

360 

5laIbsfopf,  gebaden  (76) 

36,5 

21,5 

1,0 

380 

^at)mfd)m^el  non  $irfd)fleifd)  (104)  . . 

37,5 

30,5 

1,5 

465 

§ammelfleifd)  mit  ©urtentunte  (78) 

43,0 

33,0 

1,5 

520 

§afenfd)Iegel,  gebraten  (106) 

45,0 

46,0 

1,5 

645 

§afenrüden,  gebraten  (107) 

45,0 

46,0 

1,5 

645 

Sd)tneins!otetette,  paniert  (90)  .... 

45,0 

35,5 

1,5 

550 

sHoulabe  non  ilalbfleifd)  (72) 

31,0 

34,5 

2,0 

485 

ftoulabe  non  £)d)fenfleifcf)  (63)  .... 

39,5 

49,0 

2,0 

660 

6 cf)  all,  ®erecf)nete  ft  offner  orbnungen  für  3U(fer!ranfe.  10 
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Xabelle  über  ben  5tol)lef)i)bratge()alt  ber  (beriete. 


. 

(£ 

S 

51 

ü 

Specf  unb  3^tebel  (100) 

4,5 

34,5 

2,5 

355 

(5d)t nfen  mit  23urgunbertunfe  (96)  . . 

41,5 

41,0 

3,0 

595 

(gebactener  Stinten  (97) 

49,5 

7,5 

3,0 

315 

5talbsbruft  (73) 

50,0 

13,5 

3,0 

375 

ftalbsfopf,  gebämpft  (75) 

55,0 

23,0 

3,0 

495 

5Re()füet,  gebünftet  (102) 

31,5 

18,0 

3,5 

330 

Sammelfleifd)  mit  gelben  Gliben  (79)  . 

28,5 

10,0 

4,5 

255 

Sd)tneinefleifcf)  mit  gelben  Slüben  (86) 

36,0 

11,0 

4,5 

280 

Dcfjfenfleifd)  mit  gelben  91üben  (59) 

36,5 

5,0 

4,5 

235 

<J)öfeIfleifcf)  mit  5lof)lrüben  (93)  .... 

44,5 

16,0 

4,5 

390 

^öfelfleijd)  mit  6auertraut  (92)  . . . 

46,0 

36,0 

4,5 

560 

5lalbst)axe,  gebämpft  (74) 

51,0 

36,0 

5,5 

605 

Sammelfleijd)  mit  SBeifetraut  (80)  . . 

32,0 

10,0 

7,0 

270 

6d)tneinefleifd)  mit  SBeifefraut  (85)  . . 

37,5 

11,0 

7,0 

305 

Dd)jenfleifcf)  mit  2Beifetraut  (58)  . . . 

38,0 

5,0 

7,0 

255 

^Pötelfleifd)  mit  SBeifotraut  (91)  .... 

41,5 

15,0 

7,0 

360 

(gefliigel,  gifd)e  unb  Schattiere. 

©rüner  gering,  gelodEjt  (142)  .... 

8,0 

3,5 

0,0 

75 

SAIet,  gelod)t  (166)  

9,5 

0,0 

0,0 

50 

91ot3unge,  gefocf)t  (156) 

14,0 

0,5 

0,0 

75 

gorelle,  gefod)t  (134) 

14,5 

1,5 

0,0 

80  ; 

ftrebfe,  gefod)t  (174) 

15,0 

0,5 

0,0 

75 

3anber,  getobt  (169) 

16,0 

3,0 

0,0 

115  1 

Karpfen,  getod)t  (150) 

16,5 

1,5 

0,0 

95 

(getobter  Karpfen  nnm  Stücf  (149)  . . 

17,0 

1,0 

0,0 

85 

(getobter  grüner  gering  nom  Stücf  (141) 

17,0 

2,0 

0,0 

100 

(Betonter  6d)lei  nom  Stücf  (165)  . . 

17,5 

0,5 

0,0 

85 

Stellt ifd),  gefod)t  (161) 

18,0 

0,0 

0,0 

90 

Ülal,  getobt  (129) 

18,0 

38,0 

0,0 

440 

§ed)t,  ge!od)t  (136) 

19,0 

0,5 

0,0 

95 

gelten,  gefod)t  (131) 

19,0 

2,0 

0,0 

110 

(getobter  $ecf)t  nom  Stücf  (135)  . . . 

21,0 

0,5 

0,0 

105 

(gebratener  3<*nber  nom  Stücf  (171)  . 

21,5 

3,5 

0,0 

140 

(gelöster  Sd)ellfifd)  nom  Stücf  (160)  . 

22,0 

0,5 

0,0 

110 

(gebratenes  gelten  nom  Stücf  (132)  . 

22,5 

3,5 

0,0 

145 

(gebratener  Kabeljau  nom  Stücf  (147)  . 

23,0 

3,5 

0,0 

145 

Tabelle  über  bert  5^:ot)Iel)t)bratget)aIt  ber  ©ericf)te. 
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©ebratene  £aube  üom  6tücf  (118)  . . 

25,5 

22,0 

0,0 

310 

Krammetsuögel,  gebraten  (127)  .... 

26,0 

26,5 

0,0 

375 

Steinbutt,  gelocht  (168) 

26,5 

3,0 

0,0 

155 

Heilbutt,  getod)t  (140) 

26,5 

3,0 

0,0 

155 

$ummer,  gefocf)t  (175) 

27,5 

3,5 

0,0 

85 

(gebratenes  $uf)n  vom  Stücf  (fett)  (112) 

27,5 

12,5 

0,0 

240 

©efod)tes  §üfmerfleifcf)  vom  Gtücf  (108) 

29,5 

4,5 

0,0 

180 

©ebratenes^utjnoorri  6tücf  (mager)  (113) 

30,0 

4,5 

0,0 

180 

Kabeljau,  getobt  (146) 

31,0 

0,5 

0,0 

155 

©ebacfener  Merlan  (154) 

32,0 

9,5 

0,0 

235 

£ad)s,  gefocf)t  (152) 

41,0 

24,5 

0,0 

430 

$ecf)t,  gebünjtet  (137) 

20,0 

20,0 

0,5 

285 

©ans,  gebünftet  (120)  

27,0 

81,5 

0,5 

890 

‘‘Poularbenbrujt,  gebämpft  (110)  . . . 

30,5 

29,5 

0,5 

400 

©nte,  gebünftet  (121) 

31,0 

24,0 

0,5 

385 

§ut)n,  paniert  (114) 

36,0 

29,0 

0,5 

430 

6al3f)ertng,  mariniert  (145) 

12,5 

20,0 

1,0 

250 

Matjeshering  mit  frifcfjer  ^Butter  (144) 

12,5 

26,5 

1,0 

310 

©rüner  gering,  gebraten  (143)  .... 

18,0 

21,0 

1,0 

280 

Sd)lei,  gebaren  (167) 

19,0 

22,0 

1,0 

300 

9lot3unge,  gebacfen  (158) 

20,0 

22,0 

1,0 

305 

Kabeljau,  gebacfen  (148) 

20,0 

26,0 

1,0 

340 

gelten,  gebacfen  (133) 

23,5 

27,5 

1,0 

370 

2lal,  gebacfen  (130) 

24,0 

54,5 

1,0 

625 

3anber  mit  91at)m  gebraten  (173)  . . 

24,5 

41,0 

1,0 

510 

Merlan,  gebacfen  (154) 

25,0 

26,5 

1,0 

370 

Hamburger  Kücfen,  gebämpft  (115)  . . 

26,0 

37,0 

1,0 

455 

3anber,  gebraten  (172) 

31,0 

26,0 

1,0 

395 

M)t3unge,  gebämpft  (157) 

32,0 

30,5 

1,0 

440 

3anber,  gebämpft  (170) 

32,5 

26,0 

1,0 

400 

§uf)n,  gebämpft  (109) 

33,0 

49,5 

1,0 

605 

Scfjellfifcf),  gebacfen  (163) 

34,0 

22,0 

1,0 

375 

§ed)t,  gebacfen  (138) 

34,5 

17,0 

1,0 

330 

Karpfen,  gebacfen  (151) 

37,0 

24,5 

1,0 

405 

Hamburger  Kücfen,  gebacfen  (116)  . . 

38,0 

33,5 

1,0 

580 

gafan,  gebünftet  (124)  

40,5 

45,5 

1,0 

625 

£acf)sfd)nitte,  gebämpft  (153) 

41,0 

40,0 

1,0 

575 

10* 
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gifcfjtotelette  (164) 

42,0 

26,0 

1,0 

450 

§ecf)t,  gefpicft  mit  91af)m  (139)  .... 

42,5 

25,0 

1,0 

450 

Schnepfe,  gebünftet  (128) 

47,0 

42,5 

1,0 

625 

9tebt)uf)n,  gebünftet  (122) 

47,0 

50,0 

1,0 

695 

£aube,  gebünftet  (119) 

39,5 

38,0 

1,5 

550 

Sdjellfifct),  gebämpft  (162) 

41,5 

42,5 

1,5 

610 

(gerollte  9?ot3unge  (159) 

47,5 

14,0 

1,5 

365 

£rutt)at)n,  paniert  (126) 

51,0 

39,5 

1,5 

570 

Xaube,  gefüllt  (117) 

64,0 

44,5 

1,5 

725 

Lüftern,  gebacten  (177) 

12,0 

26,5 

2,5 

315 

Lüftern  (176)  

5,5 

1,0 

3,5 

50 

gafan  mit  Sauertraut  (125) 

40,5 

49,5 

4,5 

675 

9tebt)ut)n  mit  Sauertraut  (123)  .... 

47,5 

59,0 

4,5 

800 

Lüftern  mit  Sauertraut  (178)  .... 

13,0 

36,0 

5,0 

415 

§uf)n  mit  Tomate  (111) 

58,0 

20,5 

6,5 

475 

5lcifd)gcri(J)tc. 

ftlare  Sul3  (237) 

4,5 

0,0 

0,0 

20 

51albst)irn  in  Sul3  (240) 

15,0 

18,0 

0,0 

240 

23ratamrft  (200)  

20,0 

12,0 

0,0 

205 

Euffdjnitt  V (205) 

20,5 

16,0 

0,0 

245 

9Iuffd)nitt  I (201) 

21,5 

18,0 

0,0 

270 

9Iuf|cf)nitt  VI  (206) 

22,0 

4,5 

0,0 

140 

9Iuffcf)nitt  VII  (207)  

23,0 

6,5 

0,0 

165 

2Iuffcf)nitt  III  (203) 

23,5 

19,0 

0,0 

285 

9Iuffd)nitt  VIII  (208) 

24,0 

9,5 

0,0 

200 

2luf|dE)nttt  II  (202) 

24,5 

19,0 

0,0 

290 

©etod)te  3UTi9^  (179) 

25,5 

14,0 

0,0 

245 

Sorelle  in  Sul3  (245) 

27,0 

2,5 

0,0 

150 

Steif  d)brei,  rot)  (225) 

27,5 

8,5 

0,0 

210 

©ans  in  Sul3  (242) 

27,5 

65,0 

0,0 

740 

©ebratene  3unge  (180) 

28,5 

16,0 

0,0 

280 

2Iat  in  Sul3  (244) 

28,5 

50,0 

0,0 

600 

2Iuffct)nitt  IV  (204) 

29,5 

8,5 

0,0 

215 

üalbfleifd)  in  Sul3  (238)  

33,0 

1,0 

0,0 

170 

Vtalbstotelette  in  Sut3  (239) 

33,0 

9,5 

0,0 

245 

§uf)n  in  Sul3  (241)  

33,5 

2,0 

0,0 

180 

Tabelle  über  ben  5^of)Ieb)t)braigeb)aIt  ber  ©erid)ie. 
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Gnte  in  Sul3  (243) 

37,5 

4,5 

0,0 

235 

ftalbsbrtesbret  (229) 

47,0 

26,5 

0,0 

475 

ftalbsfytrnbret  (230) 

25,5 

35,5 

0,5 

440 

Garbtnen  trt  S11I3  mit  5fcaotar  (246) 

26,0 

12,5 

0,5 

235 

Gupreme  oom  $ut)n  (216) 

34,0 

46,5 

0,5 

595 

Deutfd)es  33eeffteaf  Dort  üalbfletfd)  (194) 

35,0 

23,0 

0,5 

380 

Galmt  oon  ürtdente  (220) 

38,0 

34,5 

0,5 

505 

©eflügeifafat  (232) 

42,0 

44,5 

0,5 

630 

Sacfbraten  ot)ne  9lüf)rei  (199)  .... 

46,5 

42,5 

0,5 

615 

Galmt  oon  91ebf)ufyn  (221)  

47,5 

32,5 

0,5 

530 

§acfbraten  (198) 

53,0 

56,5 

0,5 

765 

üalbsf)trn,  gebraten  (188) 

21,0 

32,5 

1,0 

410 

§ummerntat)onnaife  (235) 

26,5 

29,5 

1,0 

395 

£ungenmus  (192) 

35,0 

21,0 

1,0 

370 

51albst)er3l)afcf)ee  (190) 

39,0 

35,0 

1,0 

520 

gleifd)bret  I (226) 

40,5 

41,0 

1,0 

570 

Galmi  oon  ftrammetsoögeln  (222)  . . 

42,0 

23,5 

1,0 

420 

5!albs3unge,  gebraten  (181) 

45,5 

57,0 

1,0 

730 

ftalbsmild),  gebraten  (189) 

49,0 

21,0 

1,0 

435 

§üf)nerfletfd)bret  (228) 

23,0 

37,5 

1,5 

465 

Deutfcfyes  23eefjteat  oort  91ef)fletfd)  (195) 

30,0 

28,0 

1,5 

405 

Deutfdjes  23eeffteat  oon  9ttnbfleifd)  (193) 

30,5 

29,0 

1,5 

415 

gleifd)falat  (231) 

31,5 

29,0 

1,5 

420 

Deutfdjes  33eef(teat  oon  §afenfletjd)  (196) 

41,0 

27,5 

1,5 

455 

ftalbsnteren,  gebünftet  (191) 

41,0 

18,5 

2,5 

380 

£)d)fenfIeifd)ragout  (209) 

46,5 

23,5 

2,5 

440 

5Ieifd)brei  II  (227) 

49,5 

26,0 

2,5 

475 

51aIbs3ungenragout  (212)  

51,5 

44,5 

2,5 

665 

51albst)trnfrifa|fee  (214) 

35,5 

38,5 

3,0 

645 

3talientfcf)er  Galat  (234) 

37,0 

34,0 

3,0 

535 

gt|d)frt!affee  (223) 

48,5 

30,5 

3,0 

525 

Saubenfrtfaffee  (218) 

60,5 

28,0 

3,0 

570 

ftrabben|alat  (236) 

27,5 

29,0 

3,5 

405 

£)d)fenleber,  gebraten  (182) 

34,5 

25,5 

3,5 

415 

ftalbsnieren,  gebünjtet  mit  dtjampignons 

(191) 

42,0 

18,5 

3,5 

390 

(Sntenragout  (219) 

46,5 

20,0 

3,5 

420 

150 


Tabelle  über  ben  5lol)Iet)t)bratget)alt  ber  ©eridjte. 


© 

K 

(S 

Sügnerfrifaffee  (217) 

52,0 

28,0 

3,5 

525 

Kalbfleifcgfrifaftee  (210) 

53,0 

20,5 

3,5 

455 

§ammelfIeifcf)ragout  mit  (Surfen  (215) 

57,5 

52,0 

3,5 

775 

Slujternragout  (224) 

30,0 

23,5 

4,0 

380 

Kalbfleifcfjragout  (211) 

48,0 

41,0 

4,0 

630 

Königsberger  Klops  (197) 

62,0 

37,0 

4,0 

650 

Kalbsfopfragout  (213) 

51,0 

27,5 

5,0 

520 

(Sänfeleber,  gebämpft  (186) 

28,0 

21,5 

5,5 

355 

Kalbsleber,  gebämpft,  ogne  Champignons 

(185) 

35,0 

21,5 

6,0 

390 

(Sänfeleber,  gebraten  (187) 

34,5 

25,5 

7,0 

440 

Kalbsleber,  gebraten  (183) 

34,5 

25,5 

7,0 

440 

Kalbsleber,  gebämpft,  mit  Champignons 

(184) 

36,0 

21,5 

7,0 

400 

$erirtgsfalat  (233)  

25,0 

38,5 

10,0 

505 

©terfpeifen  unb  Aufläufe. 

«i,  gefod)t  (247) 

6,0 

5,5 

0,5 

75 

9?üf>ret  (258) 

12,5 

27,5 

0,5 

300 

Setzeier  auf  Specf  (249) 

15,5 

39,0 

0,5 

425 

sKüf)rei  mit  6p ecf  (259) 

15,5 

39,0 

0,5 

425 

9fül)rei  mit  23ücfling  (262) 

16,5 

29,0 

0,5 

335 

(Eierfalat  mit  6arbine  (257) 

20,5 

23,0 

0,5 

300 

Se^eier  mit  Sd)infen  (251) 

23,0 

31,5 

0,5 

395 

Auflauf  oon  Kalbsgirn  (285) 

25,5 

39,5 

0,5 

445 

Setzeier  (248)  

12,5 

31,5 

1,0 

340 

(gefüllte  (Eier  (255) 

12,5 

33,5 

1,0 

370 

(Eierjalat  (256) 

13,0 

24,5 

1,0 

275 

Käfeauflauf  (288) 

15,0 

13,5 

1,0 

195 

(Omelette  (267) 

16,0 

23,5 

1,0 

285 

Dfügrei  mit  Käfe  (263) 

18,0 

29,0 

1,0 

350 

Omelette  mit  £ad)s  (269) 

23,0 

26,5 

1,0 

350 

91üf)rei  mit  Scf)infen  (260) 

32,5 

49,0 

1,0 

590 

(Sierfucfjen  mit  fjleifcf)  (279) 

43,5 

38,0 

1,0 

600' 

sKüf)rei  mit  Spargel  (264) 

13,0 

27,5 

1,5 

310 

Setzeier  auf  Specf  mit  Xomate  (250)  . 

15,0 

32,0 

1,5 

360 

Omelette  mit  Specf  (268) 

27,0 

54,5 

1,5 

620 

Tabelle  über  bert  51of)Ief)t)bratgel)aIt  ber  ©ericfyte. 
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Dmelette  mit  Kalbsniere  (270)  .... 

33,0 

40,0 

1,5 

520 

(Ster  mit  $RemouIabe  (254) 

34,0 

39,5 

1,5 

485 

Ääfeauflauf  (287) 

29,5 

27,0 

2,0 

390 

9iüt)rei  mit  9Cftord)eln  (266) 

14,0 

36,0 

2,5 

390 

Dmelette  mit  Spinat  (271) 

18,0 

36,0 

2,5 

415 

(Eiertucfjen  (278) 

31,5 

28,5 

2,5 

410 

9?üi)rei  mit  Stinten  unb  Spargel  (261) 

33,5 

49,0 

2,5 

595 

(Sier!udE)en  mit  Specf  (280)  

34,0 

49,0 

2,5 

605 

gleifcfjauflauf  (286) 

67,5 

50,5 

2,5 

770 

Setzeier  mit  Pratmurft  (253) 

22,5 

37,5 

3,0 

455 

Sezier  in  Sul3  (253)  

24,5 

45,5 

3,0 

530 

Sauertrautauflauf  (290) 

25,5 

38,5 

3,0 

475 

Dmelette  mit  Johannisbeeren  (276)  . . 

16,0 

23,5 

4,0 

295 

Omelette  mit  Preiselbeeren  (275)  . . 

16,0 

23,5 

4,0 

295 

Omelette  mit  Lorcheln  (273)  .... 

18,0 

36,0 

4,0 

420 

Omelette  mit  Champignons  (272)  . . 

19,5 

31,5 

4,0 

390 

Spargelauflauf  (291) 

35,5 

27,5 

4,0 

430 

gleifcf)  auf  lauf  mit  Käfe  (289)  .... 

62,5 

51,5 

4,0 

790 

Omelette  mit  Kirf<f)enfompott  (277) 

16,0 

23,5 

4,5 

300 

Omelette  mit  Apfelmus  (274)  .... 

16,0 

23,5 

5,0 

300 

Spinatauflauf  (292) 

16,5 

28,0 

5,5 

350 

(Sierfucfjen  mit  Preiselbeeren  (283)  . . 

31,5 

28,5 

5,5 

425 

(Sierfudjjen  mit  Johannisbeeren  (284)  . 

31,5 

28,5 

5,5 

425 

(Siertuchen  mit  Äpfeln  (281) 

31,5 

28,5 

6,5 

435 

Rührei  mit  Spinat  unb  Käfe  (265)  . . 

24,0 

48,0 

7,5 

580 

(Siertuchen  mit  3tf>etfchgen  (282)  . . . 

32,0 

28,5 

8,5 

435 

(Semüfeauflauf  (ohne  (öelbrüben)  (294  b) 

44,5 

28,0 

8,5 

395 

23Iumenfol)lauflauf  (293) 

38,5 

36,0 

9,0 

540 

©emüfeauflauf  mit  ©elbrüben  (294  a)  . 

44,5 

28,0 

9,5 

395 

SBirfingauflauf  (298) 

30,0 

10,0 

10,0 

270 

Auflauf  oon  §afermef)l  mit  Spargeln 

(297) 

15,0 

24,0 

14,0 

335 

Auflauf  oon  gering  unb  Kartoffeln  (295) 

25,5 

27,0 

17,5 

430 

Auflauf  oon  Kartoffeln  unb  Sd)infen 

(296) 

32,0 

24,5 

17,5 

440 

152 
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(Semüfe  unb  ptl3e;  Kartoffeln  unb  SCRe^lfpeifen. 


901ord)eln,  frtfd)  (358) 

1,0 

16,5 

1,5 

165 

9Hord)eIn,  fonfermert  (359) 

1,0 

16,5 

1,5 

165 

Stangenfpargel  (Konferne)  (300)  . . . 

1,5 

0,0 

2,0 

15 

Xomate,  mit  gleifd)  gefüllt  (336)  . . . 

9,0 

21,5 

2,0 

250 

(Selbriibenpüree  (347) 

0,5 

12,5 

2,5 

130 

Pfifferlingmus  (362) 

2,0 

16,5 

3,0 

175 

Stangenfpargel,  frtfd)  (299) 

2,5 

0,0 

3,0 

25 

(Srüne  23of)nen  (Konferne)  (326)  . . . 

1,0 

16,0 

3,5 

155 

9taöiesd)en;  gebünftet  (339) 

1,0 

12,5 

3,5 

130 

(Srüne  23of)nen  (Konferae)  (325)  . . . 

1,5 

1,0 

3,5 

25 

Kopffalat,  gebämpft  (303) 

2,5 

21,0 

3,5 

225 

©rürte  33oI)nen  (fonfermert)  mit  Sped 

(328) 

8,0 

55,0 

3,5 

570 

Kof)lrübengemüfe  (343)  . 

1,0 

12,5 

4,0 

140 

Tomaten  (335) 

1,0 

16,5 

4,0 

175 

Crnbioienpüree  II  (306) 

3,0 

21,0 

4,0 

225 

Kohlrüben  mit  Sped  (344)  

7,5 

55,5 

4,0 

565 

(Selbe  9!üben  mit  Spargel  (349)  . . . 

8,5 

16,5 

4,0 

210 

Champignons,  fonferoiert  (355)  .... 

14,0 

24,0 

4,0 

300 

Sd)morgurfe  mit  Sped  (337)  .... 

14,5 

14,0 

4,0 

215 

Sauerfraut  (318) 

2,0 

29,0 

4,5 

295 

Spinat  mit  Sped  (302) 

8,5 

35,5 

4,5 

385 

Pfifferlinge,  fonferoiert  (361)  .... 

10,0 

44,0 

4,5 

470 

Sd)morgurfen  mit  ^Butter  (338)  . . . 

16,5 

24,5 

4,5 

315 

9tojenfot)l  (314) 

3,5 

0,5 

5,0 

40 

©nbioienpüree  I (305) 

6,5 

37,0 

5,0 

395 

Sauerampfer  (308) 

7,0 

35,0 

5,0 

380 

Champignons,  frifd)  (354) 

9,0 

21,0 

5,0 

255 

Kohlrüben,  gefdpnort  (345)  

19,0 

25,0 

5,0 

345 

9toterübengemüfe  (341) 

1,0 

12,5 

5,5 

140 

Ütoterübenpüree  (342) 

1,0 

12,5 

5,5 

140 

(Selbrüben  (346) 

1,0 

16,5 

5,5 

180 

9fettid)gemüfe  (340) 

1,0 

16,5 

5,5 

190 

Prin3ef3böf)nd)en  mit  Butter  (330)  . . 

2,0 

16,5 

5,5 

185 

Sauerampfergemüfe  (307) 

3,5 

19,0 

5,5 

210 
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(E 

8f 

K 

(S 

SIumen!of)I  (311) 

4,5 

0,5 

5,5 

40 

Spinat  (301) 

5,0 

21,5 

5,5 

240 

Pfifferlinge,  frifd)  (360) 

10,5 

44,0 

5,5 

475 

Steinpi^e,  fonfertnert  (357) 

8,0 

16,5 

6,0 

215 

(brüne  23ol)nen,  frifd)  (324) 

2,5 

0,0 

6,5 

40 

9£ad)sbot)nen  mit  Butter  (331)  .... 

2,5 

16,5 

6,5 

190 

SBetfefraut  (315) 

2,5 

36,0 

6,5 

370 

Saprifd) traut  (319) 

3,0 

19,0 

6,5 

215 

äBeijjtraut  mit  Sped  (316) 

6,5 

35,0 

6,5 

380 

Stemple,  frifd)  (356)  

22,0 

26,5 

6,5 

425 

Kopffalat,  gebämpft,  mit  Tomatentunfe 

(304) 

30,0 

18,5 

6,5 

340 

(Srüne  (Erbfen  mit  ^Butter  (Konferue)  (333) 

2,5 

12,5 

7,0 

155 

Kohlrabi  mit  ^Butter  (323) 

2,5 

16,5 

7,0 

195 

9d)abarbergemüfe  (309) 

24,5 

21,5 

7,0 

345 

Strtifdjoden,  frifd)  (310) 

1,0 

0,0 

7,5 

35 

9?ottraut  (313) 

2,0 

38,5 

7,5 

375 

sIBirfing  mit  Sped  (321) 

8,5 

35,5 

7,5 

400 

(brüne  33of)nen  (frifd))  mit  23uttermef)l 

(329) 

10,5 

16,5 

7,5 

235 

(Srüne  (Srbfen  (frifd))  mit  ^Butter  (334) 

3,5 

28,5 

8,0 

320 

SBirfing  (320)  

4,0 

17,0 

8,0 

210 

(Srüne  23of)nen  (frifd))  mit  Sped  (327) 

5,0 

12,5 

8,5 

160 

(Selbe  9ttiben,  gefdjmort  (348)  .... 

2,0 

11,0 

9,0 

145 

SBeifefraut  mit  33uttermef)I  (317)  . . . 

20,0 

21,0 

9,0 

330 

2Bad)sbof)nen  mit  23uttermef)I  (332)  . . 

20,5 

21,0 

9,0 

330 

6d)tüar3tt)ur3eln  mit  brauner  ^Butter 

(351) 

0,5 

20,5 

9,5 

235 

: Kohlrabi  mit  23uttermel)l  (332)  .... 

18,5 

35,5 

9,5 

460 

Kartoffeln,  gefod)t  unb  entftärft  (364)  . 

1,0 

0,0 

10,0 

45 

Topinambur  (372) 

1,0 

0,1 

11,0 

55 

i Topinambur,  gebünftet  (373) 

1,0 

4,0 

11,0 

95 

6d)roar3tour3eln  (350) 

16,0 

19,0 

11,5 

305 

i Sellerie  in  SBedjameltunte  (353)  . . . 

9,5 

8,5 

12,0 

170 

: Kartoffelpuffer  (371) 

19,5 

34,5 

12,5 

435 

• 6d)toar3tüur3eIn,  gebaden  (352)  . . . 

34,5 

15,5 

12,5 

345 

Stacfjps  (374) 

1,5 

0,1 

13,0 

60 
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K 

(£ 

Sopinamburbrei  (375) 

1,5 

10,5 

13,0 

155 

Stacfjpsbrei  (376) 

2,0 

10,5 

13,5 

160 

93ratfartoffeln  unb  Kartoffeln,  rol)  ge* 

braten  (365) 

1,0 

19,0 

16,0 

250 

Pommes  frites  (366) 

1,0 

28,5 

16,0 

335 

(brünfot)l  (312) 

6,0 

30,0 

16,0 

380 

Kartoffelgemüfe  (368) 

1,5 

0,5 

17,0 

80 

Kartoffelbrei  (367) 

8,0 

30,0 

17,0 

375 

Saure  Kartoffeln  (369) 

11,5 

21,0 

17,5 

320 

33ed)ameIfartoffeln  (370) 

22,5 

26,0 

19,0 

430 

(5efocf)te  Kartoffeln  (363) 

2,0 

0,0 

20,0 

90 

Sftonbamtnbret  (378) 

3,5 

6,5 

21,5 

165 

9ietsranb  (380) 

2,0 

0,0 

22,5 

100 

«Bouillonreis  (379) 

3,0 

9,5 

22,5 

190 

Saferbrei  (377) 

4,5 

18,0 

25,5 

290 

Salate. 

Salat  oon  Sal3gurfe  (390) 

0,5 

14,5 

1,0 

140 

Gmbioienfalat  mit  Specf  (387)  .... 

2,5 

14,0 

1,0 

145 

Kopffalat  mit  Specf  (384) 

2,5 

14,0 

1,0 

145 

Spargelfalat  (396) 

1,0 

14,5 

1,5 

150 

Äopffalat  I (381) 

1,0 

14,5 

2,0 

150  | 

©urfenfalat  I (391) 

1,0 

14,5 

2,0 

150  : 

23of)nenfaIat  (Konferoe)  (394)  .... 

1,0 

14,5 

2,0 

150 

(£nbioienfaIat  I (385) 

1,5 

14,5 

2,0 

150 

gelöfalat  I (388) 

1,5 

14,5 

2,5 

155 

Kopfjalat  II  (382) 

8,0 

24,0 

2,5 

270 

Somatenfalat  (399) 

0,5 

14,5 

3,0 

155 

33Iumenfof)lfaIat  I (397) 

1,5 

15,0 

3,0 

155 

Cmbioienjalat  II  (386) 

8,5 

24,0 

3,0 

270 

Sauerfrautfalat  (400) 

1,5 

15,0 

3,5 

160 

(Smrfenfalat  II  (392) 

3,0 

11,0 

3,5 

125 

Kopffalat  III  (383) 

3,5 

13,0 

3,5 

155 

gelbfalat  II  (389)  

8,5 

24,0 

3,5 

275 

91ote  9fübenjalat  (395)  

0,5 

14,5 

4,0 

160 

33of)nenfalat  (393)  

1,5 

14,5 

4,0 

165 

23Iumenfot)lfaIat  II  (398) 

8,5 

24,0 

4,0 

275 
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51 

£ 

6tad)psfalat  I (405)  

. 1,0 

9,5 

6,0 

120 

©elbrübenjalat  (401) 

. 0,5 

15,0 

6,5 

165 

6tad)r)s|alat  II  (406) 

. 8,0 

24,0 

7,0 

285 

6elleriefalat  (403)  

. 8,0 

24,0 

7,0 

285 

&rti[rf)ocfenfaIat  (404) 

. 15,0 

48,5 

9,0 

545 

Soptnamburfalat  I (407) 

. 1,0 

14,5 

9,5 

180 

6d)toet3erfaIat  (411) 

. 3,5 

19,5 

10,0 

240 

6d)tüar3rour3elfalat  (402) 

. 7,5 

24,0 

10,5 

295 

Xopinamburfalat  II  (408) 

. 14,5 

48,0 

11,5 

555 

ftartoffelfalat  I (409) 

. 1,5 

15,0 

21,0 

230 

ftartoffeljalat  II  (410) 

. 15,0 

48,0 

22,0 

600 

luttfen. 

3erla||ene  ^Butter  (413) 

. 0,0 

24,5 

0,0 

230 

23ratenbritfie  (412) 

. 2,5 

9,0 

0,0 

95 

SWaponrtatfe  (425) 

. 12,5 

28,0 

1,0 

310 

9*emouIabentunfe  (433) 

. 12,5 

28,0 

1,0 

310 

X)tabettfertun!e  (420  a) 

. 7,0 

34,5 

1,5 

360 

6pecftun!e  I (436) 

. 10,5 

21,0 

1,5 

250 

Sarbellenturtfe  (435) 

. 20,0 

17,0 

1,5 

265 

(bemüfetunle  (420) 

. 20,0 

35,5 

1,5 

420 

6pecftunfe  II  (437) 

. 21,0 

35,0 

1,5 

435 

Sftouffelintunfe  (429) 

. 21,5 

36,0 

1,5 

440 

Safelnufetunfe  (431) 

. 5,0 

20,5 

2,0 

245 

Salatturtfe  (434) 

. 13,5 

48,0 

2,0 

510 

ftaperntunfe  (424) 

. 26,0 

22,0 

2,0 

335 

Suttermefyltunle  (417) 

. 18,0 

21,0 

2,5 

295 

(Surfentunfe  (421) 

. 20,5 

25,5 

2,5 

340 

§ollänbtfd)e  Xunfe  (422) 

. 26,5 

26,0 

2,5 

375 

SBalrtufctunle  (430) 

. 5,0 

20,5 

3,0 

245 

23urgunbertunfe  (416) 

. 18,0 

16,5 

3,0 

250 

23earner  Zunft  (414) 

. 20,5 

36,0 

3,0 

435 

(£J)ampignontun!e  (418) 

. 24,0 

30,0 

3,0 

410 

^eterjilientunfe  (432) 

. 26,5 

22,0 

3,0 

345 

Silltunfe  (419) 

. 31,0 

26,5 

3,0 

390 

9ftord)eItunfe  (428) 

. 23,5 

26,0 

3,5 

365 

5lä[etunfe  (423) 

. 42,5 

49,5 

3,5 

685 
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5 

ä 

© 

$fteerrettid)tunte  (427) 

1,0 

24,5 

4,0 

250 

23ed)ameltunte  (415)  

16,5 

16,5 

4,0 

250 

9Jteerrettid),  rot),  mit  ^Butter  (426)  . . 

5,5 

13,0 

4,5 

165 

Sartartunfe  (438) 

13,0 

30,5 

4,5 

355 

3roiebeltunfe  (440) 

22,0 

32,0 

5,5 

425 

Somatentunte  (439) 

29,0 

18,5 

6,5 

340 

©eiegte  23rötd)eit. 

Unibrot  mit  ^Butter  (441  a) 

10,0 

16,0 

1,0 

205 

tt 

„ Sarbellenbutter  (442  a)  . 

14,5 

16,5 

1,0 

230 

tt 

„ ^ftettrourft  (457  a)  . . . . 

15,5 

28,0 

1,0 

340 

tt 

„ ©amembert  (460  a)  . . . 

16,5 

23,5 

1,0 

305 

tt 

„ ©änfebruft  (454  a)  . . . . 

16,5 

25,0 

1,0 

320 

tt 

„ £ad)s  (455  a) 

17,0 

19,5 

1,0 

270 

II 

„ getobtem  6 d)inten  (451  a) 

17,0 

23,5 

1,0 

310 

II 

ff  3eroeIatrourft  (456  a)  . . 

17,0 

29,5 

1,0 

355 

tt 

„ 3unge  (453  a) 

18,0 

20,5 

1,0 

280 

tt 

„ ^Braten  (448  a) 

18,0 

18,5 

1,0 

260 

II 

„ Salamimurft  (458  a)  . . . 

18,0 

30,0 

1,0 

375 

tt 

„ £acf)sfcf)infen  (450  a)  . . . 

20,5 

17,5 

1,0 

265 

tt 

„ gemiegtem  Sd)inten  (452  a) 

20,5 

17,5 

1,0 

265 

tt 

„ faurer  ©urfe  (466  a)  . . . 

10,0 

12,0 

1,5 

170 

tt 

„ ^Roqueforttäfe  (461  a)  . . 

13,5 

15,0 

1,5 

230 

tt 

„ Scfymeiäerfäje  (462  a)  . . 

15,5 

22,0 

1,5 

290 

tt 

„ treffe  (464  a) 

16,5 

18,0 

1,5 

245 

tt 

„ traten  urtb  (aurer  ©urle 

(449  a) 

18,0 

18,5 

1,5 

265 

tt 

„ 5lat)iar  (444  a)  ..... 

18,5 

20,0 

1,5 

285 

tt 

„ Quart  (459  a) 

20,5 

18,0 

1,5 

265 

tt 

„ Vieler  Sprotten  (443  a)  . 

23,0 

29,0 

1,5 

360 

tt 

„ gleifcf)(alat  (446  a)  . . . 

28,5 

18,5 

1,5 

305 

tt 

„ rotjem  gleifd)  (447  a)  . . 

39,0 

27,0 

1,5 

410 

tt 

„ ©bamertäje  (463  a)  . . . 

17,5 

24,0 

2,0 

315 

tt 

„ ©ierfalat  (445  a) 

23,0 

24,0 

2,0 

365 

tt 

„ 9tabiesd)en  (465  a)  ... 

10,5 

20,5 

2,5 

255 

tt 

„ Tomaten  (467  a)  .... 

10,5 

16,5 

3,0 

215 

tt 

„ ^Hettidt)  (468  a) 

11,0 

20,5 

4,5 

260 
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51 

(£ 

Sd)tDar3brot  mit  ^Butter  (441  b)  . . . 

1,5 

16,0 

14,5 

220 

„ Sarbellenbutter  (442b) 

6,0 

17,0 

14,5 

245 

}\ 

„ SKettrourft  (457  b)  . . 

7,0 

28,0 

14,5 

355 

rt 

„ Camembert  (460  b)  . 

8,0 

23,5 

14,5 

320 

tt 

„ ©änfebruft  (454  b)  . . 

8,0 

25,0 

14,5 

•335 

tt 

„ £ad)s  (455  b)  . . . . 

8,5 

19,5 

14,5 

285 

tt 

„ getobtem  Scf)infen 

(451b) 

8,5 

23,5 

14,5 

325 

tt 

„ 3^elatmurft  (456  b) 

8,5 

29,5 

14,5 

370 

ii  (453  b).  . . . 

9,5 

20,5 

14,5 

300 

tt 

„ taltem  traten  (448  b) 

9,5 

18,5 

14,5 

275 

tt 

„ Salamitxmrft  (458  b)  . 

9,5 

30,0 

14,5 

390 

tt 

„ £ad)5fd)tnten  (450  b) . 

12,0 

17,5 

14,5 

280 

n 

„ geroiegtem  6dE)infen 

(452  b) 

12,0 

17,5 

14,5 

280 

tt 

„ faurer  ©ur!e  (466  b) . 

1,5 

12,0 

15,0 

185 

tt 

„ Roquefort  (461  b)  . . 

5,0 

15,0 

15,0 

245 

tt 

„ 6d)roet3ertä[e  (462  b) 

7,0 

22,0 

15,0 

305 

tt 

„ traten  urtb  (£>urfe 

(449  b) 

9,5 

18,5 

15,0 

280 

tt 

„ .Quarffäfe  (459  b)  . . 

12,0 

18,0 

15,0 

280 

tt 

„ Vieler  Sprotten  (443b) 

14,0 

29,0 

15,0 

375 

tt 

„ gleifdjfalat  (446  b)  . 

20,0 

18,5 

15,0 

320 

tt 

„ rot)em  gleifct)  (447  b)  . 

31,5 

27,0 

15,0 

425 

tt 

„ Ccbamer  (463  b)  . . . 

9,0 

24,0 

15,5 

330 

tt 

„ (fierfalat  (445  b)  . . 

14,5 

24,0 

15,5 

380 

tt 

„ 9tabtesd)en  (465  b)  . 

2,0 

20,5 

16,0 

240 

tt 

„ 91ettid)  (468  b)  . . . 

2,5 

20,5 

16,5 

270 

SBeifebrot 

mit  Butter  (441  c) 

2,0 

16,0 

17,0 

230 

tt 

„ Sarbellenbntter  (442  c)  . 

6,5 

17,0 

17,0 

255 

n 

„ SCRettrourft  (457  c)  . . . 

7,5 

28,0 

17,0 

365 

n 

„ Camembert  (460  c)  . . . 

8,5 

23,5 

17,0 

330 

tt 

„ (Sänfebruft  (454  c)  . . . 

8,5 

25,0 

17,0 

345 

n 

„ £ad)s  (455  c) 

9,0 

19,5 

17,0 

295 

tt 

„ getobtem  Sd)inten  (451c) 

9,0 

23,5 

17,0 

335 

tt 

„ 3^^eIatrourft  (456  c)  . . 

9,0 

29,5 

17,0 

380 

ft 

„ 3unge  (453  c) 

10,0 

20,5 

17,0 

310 
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(E 

SBeifebrot  mit  traten  (448  c)  .... 

10,0 

18,5 

17,0 

285 

tt 

„ Salamitourft  (458  c)  . . 

10,0 

30,0 

17,0 

400 

tt 

„ £ad)sfchin!en  (450  c)  . . 

12,5 

17,5 

17,0 

290 

tt 

„ geroiegtem  Sd)infen 

• 

(452  c) 

11,0 

17,5 

17,0 

290 

tt 

„ faurer  (Surfe  (466  c)  . . 

2,0 

12,0 

17,5 

195 

tt 

„ Roquefort  (461  c)  . . . 

5,5 

15,0 

17,5 

255 

tt 

„ Sd)toei3erfäfe  (462  c)  . . 

7,5 

22,0 

17,5 

315 

tt 

„ treffe  (464  c) 

8,5 

18,0 

17,5 

270 

tt 

„ traten  unb  (Surfe  (449  c) 

10,0 

18,5 

17,5 

290 

tt 

„ ftatriar  (444  c) 

11,5 

20,0 

17,5 

310 

tt 

„ Quarf  (459  c) 

12,5 

18,0 

17,5 

290 

tt 

„ Vieler  Sprotten  (443  c) 

15,0 

29,0 

17,5 

385 

tt 

„ gleifchfalat  (446  c)  . . . 

20,5 

18,5 

17,5 

330 

tt 

„ rohem  Jleifd)  (447  c)  . . 

31,0 

27,0 

17,5 

435 

tt 

„ (Ebamerfäfe  (463  c)  . . . 

9,5 

24,0 

18,0 

340 

tt 

„ (Eierfalat  (445  c)  . . . . 

15,0 

24,0 

18,0 

390 

tt 

„ 9fabiesd)en  (465  c)  . . . 

2,5 

20,5 

18,5 

250 

tt 

„ Xomaten  (467  c)  . . . . 

2,5 

16,5 

19,0 

240 

tt 

„ Mett ich  (468  c) 

3,0 

20,5 

20,0 

285 

itompotte. 

Rhabarber 

(473) 

0,0 

0,0 

2,0 

10 

Stachelbeeren  (480) 

0,0 

0,0 

2,0 

10 

^Brombeeren  (479)  

0,5 

0,0 

4,5 

20 

Himbeeren  (478) 

0,5 

0,0 

5,0 

25 

Sauerfirf  d)en  (488) 

0,5 

0,0 

5,5 

25 

2Iprifofen  (481) 

0,5 

0,0 

5,5 

25 

Preiselbeeren  (475) 

0,0 

0,0 

6,0 

25 

(Erbbeeren  (474) 

0,0 

0,0 

6,0 

25 

Johannisbeeren  (477) 

0,0 

0,0 

6,0 

25 

«ßfirfidje  (482) 

0,5 

0,0 

6,0 

25 

§eibelbeeren  (476) 

0,5 

0,0 

6,0 

25 

Stifte  ftirfchen  (487)  

0,5 

0,0 

7,0 

30 

3roetfd)gen  (483) 

0,5 

0,0 

7,0 

30 

Stpfel  (469  unb  470) 

0,0 

0,0 

7,5 

30 
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<£ 

5 

R 

£ 

Sintert  (472) 

. 0,0 

0,0 

7,5 

30 

Mirabellen  (486) 

. 0,5 

0,0 

7,5 

30 

9leineclauben  (485) 

. 0,0 

0,0 

8,0 

35 

Ananas  (489)  

. 0,0 

0,0 

9,5 

40 

3metfchgen,  gefchälte  (484) 

. 0,5 

0,0 

9,5 

40 

2lpf  elfinen  unb  Gipfel  (471)  .... 

. 0,5 

0,0 

11,5 

50 

töebäcfe  unb  iläfegertchte. 

iläfeftangen  (495) 

. 18,5 

19,5 

1,5 

285 

ftäfe  in  Sul^  (497) 

. 8,5 

27,5 

2,0 

305 

©isfuit  (491) 

. 35,0 

10,0 

2,5 

270 

£eegebäcf  (490) 

. 17,5 

17,5 

3,0 

360 

Manbelgebäcf  (493) 

. 7,5 

16,0 

4,0 

200 

(Ettüeiftgebäcf  (492) 

. 19,0 

3,5 

4,5 

135 

Salämanbeht  (494) 

. 7,5 

24,0 

5,5 

280 

iläfepafteten  (496) 

. 39,5 

49,5 

6,0 

830 

(£ngltfd)e  Prüften  (498) 

. 9,0 

18,0 

12,5 

260 

Süfcfpetfen. 

1 SBetngelee1)  (506) 

. 5,5 

0,0 

0,5 

80 

3itroneneis  (520) 

. 7,0 

0,0 

0,5 

35 

(Eimeifebrei  (502) 

. 9,0 

2,0 

0,5 

60 

3itronencreme  (508)  

. 15,0 

11,0 

0,5 

160 

3itronenaufIauf  (499) 

. 16,0 

11,0 

1,0 

170 

2Beinfchaum  (501)  

. 17,0 

11,0 

1,0 

180 

Ülaljmfpetfe  mit  Stachelbeeren  (526) 

. 6,0 

8,5 

2,5 

120 

9tuffifd)e  (Ereme  (507) 

. 13,0 

22,0 

2,5 

265 

Mxhmfpeife  mit  Himbeeren  (515)  . . 

. 3,5 

9,0 

4,0 

115 

Sauermilch  creme  (505) 

. 8,0 

10,0 

4,5 

150 

9tohmfpeife  mit  üaffee  (509)  .... 

. 15,0 

38,0 

4,5 

445 

ftaffeegefrorenes  II  (518) 

. 16,0 

34,0 

4,5 

395 

üaffeegefrorenes  I (517) 

. 5,0 

28,5 

5,0 

305 

! 9lnanaseis  (521) 

. 7,0 

0,0 

5,0 

55 

! Muttermilch  creme  (507) 

. 8,0 

7,5 

5,0 

120 

9 9,0  mot)o\. 


160 


Tabelle  über  ben  5tol)tel)i)bratgel)aXt  ber  ©eridjte. 


(E 

5 

R 

(E 

9tal)mcreme  (503) 

17,0 

40,5 

5,0 

455 

9tal)mfpeife  oon  (Erbbeeren  (513)  . . . 

3,5 

9,0 

5,5 

120 

9tat)mipeije  mit  *Pfirfid)en  (514)  . . . 

3,5 

9,0 

5,5 

120 

(Erbbeeren  in  ©elee  x)  (534) 

5,5 

0,0 

5,5 

100 

23arfäfe  (528)  

37,0 

5,5 

6,5 

255 

$imbeereis  (523) 

4,5 

22,5 

7,0 

260 

9tat)mfpeife  mit  Ananas  (512)  .... 

6,5 

13,5 

7,0 

185 

9tai)mjpeiie  mit  üafao  (510) 

20,0 

36,5 

7,0 

430 

^firficfjeis  (524)  

4,0 

22,5 

8,0 

260 

3rrucf)teis  (516) 

5,0 

28,5 

8,0 

315 

5lataogefrorenes  (519)  

5,0 

31,5 

8,0 

350 

$pfel  in  Sul3  x)  (533) 

5,5 

0,0 

8,0 

115 

3lpfeIIücf)Ie  (530) 

37,5 

16,0 

8,0 

315 

9Ipfel=  unb  ^Ipfelfinen  in  ©elee  *)  (535) 

6,0 

0,0 

8,5 

115 

Ananas,  gebaden  (531) 

43,0 

21,5 

8,5 

425 

(Erbbeereis  (522) 

4,0 

22,5 

9,0 

270 

9taf)mfpeife  mit  Äpfeln  (511) 

16,0 

11,0 

10,5 

205 

^Bratäpfel  (529) 

0,5 

8,0 

11,0 

120 

(Erbbeeren  in  6d)Iagfaf)ne  (525)  . . . 

1,5 

8,0 

11,0 

130 

5lirfd)en,  gebaden  (532) 

37,5 

15,5 

13,0 

370 

9tpfelgrüt$e  (527) 

5,5 

7,0 

14,0 

145 

^onbaminflammeri  (500) 

9,5 

12,0 

21,5 

240 

töetränfe. 

£ee  ober  Kaffee  mit  20  g £)iabetitermild) 


(545) 

0,0 

1,0 

0,0 

10 

^Bouillon  mit  (Eigelb  (548) 

3,5 

6,0 

0,0 

70 

Diabetitermilcf)  II  (537) 

0,5 

12,0 

0,5 

115 

^Bouillon  mit  (Ei  (549) 

£ee  ober  Kaffee  mit  150  g Xdabetiter* 

7,0 

6,5 

0,5 

85 

mild)  (546) 

1,0 

5,0 

1,0 

60 

Xee  ober  Kaffee  mit  25  g 9taf)m  (543)  . 

1,0 

5,5 

1,0 

60 

9totmein  mit  (Eigelb  2)  (550) 

5,5 

5,0 

1,5 

160 

Diabetifermild)  I (536) 

2,0 

11,5 

2,0 

120 

1)  9,5  OTo^oI. 

2)  12,0  2Ilfoi)oI. 
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<E 

5 

ft 

<£ 

Xee  ober  Kaffee  mit  50  g 9tal)m  (544)  . 

2,0 

11,5 

2,0 

120 

ftafao  mit  SCRild)  (541) 

2,5 

5,5 

2,0 

65 

Diabetifermilcf)  mit  Eigelb  (538)  . . . 

4,5 

16,5 

2,0 

185 

$RiId)tafao  mit  (Eigelb  (542) 

5,0 

11,0 

2,0 

125 

3itronenIimonabe  (547) 

0,0 

0,0 

3,0 

10 

ftafao  (539) 

1,0 

3,0 

3,0 

45 

ftafao  mit  (Eigelb  (540) 

3,5 

8,0 

3,0 

105 

Sd)oIl,  ©ered)nete  ftoftoerorbnungen  für  3ucferfranfe. 
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Bemerkungen  3U  Öen  Koftnerorönungen 


Die  folgerten  ca.  500  5tojtoerorbnungen  umfaßen  je  einen 
gan3en  Dag.  OE)ne  ausbrüdlicfje  är3tlid)e  (Erlaubnis  bürfen  nur 
näijrftoff  freie  ©etränte,  roie  501ineralroaf[er,  fcf)tDar3er  Kaffee, 
fdjtoa^er  Dee  u.  bgl.  ba3u  genojfen  toerben;  fonft  jinb  bie  Ro\U 
oerorbnungen  genau  ein3ut)alten  1).  Die  eingetlammerten  ‘fturm 
mern  t)inter  ben  ©erid)ten  oertoeifen  auf  bie  51od)t)orfd)riften, 
bie  natürlid)  ebenfalls  fo  genau  roie  möglid)  befolgt  toerben  müffen. 
Die  3<*f)ien  in  ber  erften  91ubrit  geben  ben  9iät)rftoff geaalt  bes 
gan3en  betreffenben  9Jknüs  an.  ((E  = (Eitoeife,  g — 

51  = 5lot)lel)pbrate  unb  (E  — Kalorien.)  2Bie  man  fiefet,  finb  bie 
9(Renüs  nad)  auffteigenben  51ot)lel)t)brat=  unb  (Eiro  eifern  engen  ge= 
orbnet.  £)ben  auf  jeber  Seite  befinbet  }id)  ein  $intoeis  auf  ben 
51of)Iel)t)bratgef)alt  ber  auf  ber  betreffenben  Seite  oorfeanbenen 
ftoftoerorbnungen. 

Die  33ered)nung  ergab  fid)  burd)  Summierung  bes  9täl)r= 
jtoffgefealtes  ber  (Ein3elgerid)te,  toie  folgenbes  23eifpiel  3eigt: 


1.  grül)[tüd: 

(£ 

s 

R 

(E 

Kaffee  + 25  g 9?at)m  . . . . 

...  1,0 

5,5 

1,0 

60 

20  g Sd)toei3erfä{e 

...  5,5 

6,0 

0,0 

85 

20  g SButter 

...  0,0 

16,0 

0,0 

150 

2.  grüt)ftüd: 

^Bouillon  (1) 

...  1,0 

1,0 

0,0 

10 

Spinat  mit  Sped  (302)  . . . . 

...  8,5 

35,5 

4,5 

385 

0 Umstellungen  ber  ©erid)te,  3.  23.  bei  engli[d)er  £i[d)3eit,  [inb  natürlid) 
erlaubt. 
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Mittags : 


3miebelfuppe  (28) 

. 5,0 

27,0 

2,0 

285 

£)d)fenfleifd)  (56) 

. 29,0 

6,5 

0,0 

195 

53ot)nenfaIat  (393)  

. 1,5 

14,5 

4,0 

160 

3ttronenauflauf  (499) 

. 16,0 

11,0 

1,0 

170 

Sftadjmittags : 

Kaffee  + 25  g 9tot)m 

. 1,0 

5,5 

1,0 

60 

1 gefocf)tes  ©i 

. 6,0 

5,5 

0,5 

75 

5lbenbs: 

Dee  + 25  g 9lal)m 

. 1,0 

5,5 

1,0 

60 

5tül)rei  mit  Käfe  (263) 

. 18,0 

29,0 

1,0 

350 

Kopffalat  I (381) 

. 1,0 

14,5 

2,0 

150 

94,0  183,0 

18,5 

2195 

5lbgerunbet: 

95 

185 

20 

2200 

3n  ben  Koftnerorbnungen  tourben  befonbers  bie  einfachen 
©erid)te  in  l)erfömmlid)er  2Beife  3ufammengeftellt.  33ei  ber 
großen  3<*f)t  non  ^ftenüs  roerben  [0  für  jeben  C£in3elfall  mehrere 
paffenbe  3u^mm^Til^ilungen  gefunben  roerben  tönnen.  23e= 
greiflicf)erroeife  liegen  bie  größten  Sd)roierigteiten  bei  ben  ftrengen 
$erorbnungen,  roäf)renb  für  ben  £eid}terfranfen  niel  mel)r  51  b= 
toedjslmtg  möglid)  roar.  5Bo  3eit  unb  Mittel  es  erlauben,  bem 
(Saunten  nod)  met)r  3U  bieten,  !ann  bie  Tabelle  6.  143  3U  9?ate 
ge3ogen  roerben.  $ftan  uerfäljrt  bann  in  ber  5Beife,  bafe  man 
oon  ben  3<il)ien  bes  betreffenben  90tenüs  bie  3^^n  3U 
änbernben  (Serict)t5  ab3iet)t  unb  burcf)  bie  bes  geroünfd)ten  ©erid)ts 
erfetjt.  (Es  erübrigt  root)l,  barauf  t)in3umeifen,  baft  aud)  bie 
ftrengen  9Wenüs  bem  £eid)terfranfen  burd)  3u9<*ben  in  einfacher 
SBeife  angepaftt  roerben  tönnen.  23ei  einer  Doleran3  non  30  g 
Kof)let)pbraten  laffen  fid)  fd)on  etroas  33rot  ober  Kartoffeln  in 
biefer  3Beife  unterbringen.  6elbftoerftänblid)  bürfen  bie  00m 
5lr3t  ermittelten  unb  oerorbneten  ©re^en  ber  Doleratt3  nid)t 
überjd)ritten  roerben. 

Die  folgenben  53emerfungen  finb  t)auptfäd)Hd)  für  ben  5Ir3t 
bestimmt:  Der  KofyIef)pbratgel)alt  ber  Koftoerorbnungen  erfd>eint 
l)öl)er  als  in  anberroeitigen  3ufamTnenfteUungen.  £ies  rüb>rt 
lebigüd)  baljer,  bafe  aud)  ber  relatio  geringe  KofyIet)i)bratget)alt 

n* 
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von  (Eiern,  9fahm,  ftäfe,  Salat  ufto.  in  Rechnung  gefegt  tourbe, 
im  ©egenfaß  3.  V.  3ur  v.  Voorbenfdßen  Stanbarbbiät,  roelche  biefe 
gaftoren  oernad)Iäffigt.  So  !ommt  es,  baß  ber  ftohlehpbrat* 
geaalt  ber  folgenben  Vtenüs  um  ca.  10 — 20  g i)öi)er  erfcheint  als 
fonft.  Es  ift  ein  Unbing,  ein  genießbares  Vtenü  mit  bem  51of)le= 
hpbratgehalt  0 aufftellen  3U  toollen.  Dies  oerbietet  fid f)  fcßon 
toegen  ber  ^ibofegefaßr. 

3m  ©egenfaß  3um  5toi)lei)t)bratgei)alt  erfcßeinen  bie  üaloriem 
3aßlen  eher  ettoas  niebrig  bemeffen.  Dies  ßat  mehrere  ©rünbe. 
3unäd)ft  entfprid)t  ber  Vähnoert  91einfaIorien,  oon  benen  feine 
^Ib3üge  für  Vidßtausnüßung  3U  machen  finb.  Der  SRährmert 
tourbe  aber  and)  abfid)tlid)  etmas  niebrig  geroäßlt,  ba  es  leichter 
ift,  3ul(*9en  3U  geben  als  Slbftriche  3U  machen.  2Benn  ber  Eitoeiß* 
unb  üol)lel)r)bratgef)alt  babei  nicht  erßeblid)  oermeßrt  roerben  foll, 
fann  befonbers  oon  Butter,  Sped,  9fahm  unb  (Eigelb  ober  aud) 
mto\)ol  als  Beigaben  ©ebraudß  gemacht  roerben.  3^  kuppen, 
©etränfen,  ©emüfen  unb  Xunfen  fönnen  biefe  Ieid)t  untergebrad)t 
roerben.  Der  §auptgrunb  ift  aber  ber,  baß  nad)  oielfältigen 
Erfahrungen  für  ben  3uderfranfen  eine  Vefdßränfung  ber  ©efamt* 
falorien3ufuhr  3uträglid)  unb  oielfad)  bireft  nottoenbig  ift.  Die 
gan3  ftrengen,  faft  foßlehpbratfreien  Verorbnungen  fommen  oßne= 
bies  befonbers  für  ben  bettlägerigen,  b.  I).  toeniger  Vatjrung 
brauchenben  Diabetifer  im  ftranfenßaus  in  23etrad)t.  9lber  aud) 
für  ben  arbeitenben  ift  eine  Einfd)ränfung  ber  ge* 

famten  9laf)rungs3ufuhr  3ur  Schonung  bes  gan3en  Stoffroecßfels 
angebracht,  gan3  abgefeßen  oon  ber  oft  fo  notroenbigen  E^ietjung 
3ur  Vtäßigfeit  im  Effen.  Es  gelingt  in  ben  meiften  gälten,  mit 
2200  51aIorien3ufuhr  eine  befriebigenbe  ©eroid)ts3unahme  3U  er* 
3ielen,  roäßrenb  bies  auffallenberroeife  bei  einer  Währung  mit 
3000  unb  meßr  üalorien  (troß  3uderfreiheit !)  nicht  beffer,  fonbern 
oft  fd)Ied)ter  gelingt.  Vielleicht  hdngt  bies  bamit  3ufammen, 
baß  in  einem  genießbaren  Vtenü  bie  gettmenge  praftifd)  nicht 
ohne  gleid)3eitige  Eiroeißoermehrung  gefteigert  roerben  fann.  Die 
Ießtere  Urfadje  hätte  bann  nach  ben  Vubnerfdßen  Unterfudßungen 
über  bie  fpe3ififd)  bpnamifche  VMrfung  ber  Eiroeißnahrung  bie 
befannten  golgen. 

Da  nad)  ben  neueren  Unterfudßungen  bas  tägliche  Eiroeiß- 
Optimum  nid)t  bei  120  g,  fonbern  bei  ca.  70  g liegt,  fo  ift  es  ficfjer 
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nid)t  angängig,  beim  3udertranten  täglich  200  g unb  mehr  Eimeift 
3U  geben,  mie  bies  oielfad)  gefd)ieht.  Es  mürben  baher  im  folgern 
ben  nur  90tenüs  mit  höd)[tens  130  g Eimeife  aufgenommen.  Die 
oegetarifchen  9tftenüs  (Eemüfetage)  3eid)nen  fid)  burd)  befonbere 
Eimeiftbefchräntung  aus.  9tad)  eigenen  unb  fremben  Erfahrungen 
führen  fie  häufig  aud)  ba  3um  too  bie  e im  erreiche  gleifd)= 
Eemüfe=Diät  im  Stich  läfet.  Die  33erorbnungen  beginnen  bei  ber 
letzteren  mit  einem  Kohlel)t)bratgehalt  oon  10  g,  einem  Eimeifc 
gehalt  oon  75  g unb  einem  9^ährmert  oon  1900  Kalorien  unb 
[teigen  bis  3U  70  g Kohlehqbraten,  130  g Eimeift  unb  3000  Kalorien. 
Eine  3u[ammen[tel(ung  tohlehqbratreicher  3ulagen  für  £eid)ter= 
traute  finbet  fid)  in  folgenber  Hb  erficht: 


E 

S 

K 

E 

1 itnibrot 

. . . 10,0 

0,0 

0,9 

53 

100  g SOlilcE) 

. . . 3,2 

3,5 

4,8 

67 

100  g 5tpfei[d)nihe  (gefd)ält)  . . . 

. . . 0,3 

0,0 

12,8 

53 

50  g getod)te  Kartoffeln 

• . 1,0 

0,0 

10,0 

45 

100  g getod)te  Kartoffeln  . . . . 

. . 2,0 

0,0 

20,0 

90 

20  g Sd)umr3brot  

. . 0,9 

0,1 

9,6 

44 

50  g Schmar3brot  

. . 2,4 

0,3 

24,0 

110 

20  g SBeiftbrot 

. . 1,1 

0,1 

11,3 

51 

50  g SBeiftbrot 

. . 2,8 

0,2 

28,3 

127 

5 g 3uder  

. . 0,0 

0,0 

4,9 

20 

Berechnete  Koftnerorönungen 


21  b ! ü r 3 u n g e n : 


f-  = fett, 
geb.  = gebürtftet. 
gef.  = gefod)t. 


gebr.  = gebraten. 
3erl.  = 3erlaffen. 
Diab.  = Diabetifer. 


geb.  = gebacfen. 

y2  bebeutet  y2  Portion,  3.  23.  y2  (Srüne  Crrbfen  (334/2). 

(£  = (Sitoeift,  5 = 3rett,  51  = 5tof)Ief)t)brate,  (£  = Kalorien, 
21  = mtot)ol 

Statt  £ee  fann  nacf)  2Bunfcf)  Kaffee  ober  umgefefjrt  ge= 
geben  toerben. 

2Birb  3U  5läfe,  2Burft  ober  Sd)tnfen  mit  23utter  Unibrot  ge= 
reicht,  Jo  erf)öf)t  ftcf)  ber  (£iroeiftgeI)alt  um  10  g. 

£)urd)  3Blage  oon  23rot,  5lartoffeln  ober  anbern  fof)Ief)t)brat^ 
reicheren  (Sendeten  3U  ben  fof)lef)t)bratarmen  ftoftoerorbnungen 
ber  folgenben  3ufammenfteIIung  taffen  ftcf)  leidet  fof)Ief)t)brat= 
reichere  in  beliebiger  2lustoaf)l  fyerftellen. 
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d 85-95  5t  10. 

Wr77. 

d 85  $ 195. 

5t  10  d 2275. 

I.  grü^tüd. 

5taffec  + 25  g Satyrn 
1 gef.  di  + 

10  g «Butter 

II.  grüf)jtücf. 

«Bouillon  m.digelb  (548) 
30  g dbamerfäfe  + 

20  g «Butter. 

«Rr.  2. 

(£85  5 195 
5t  10  d 2275. 

5taffec  + 20  g X)iab.=9Wilcf) 
1 gef.  di  + 

10  g «Butter 

«Bouillon  m.digelb  (548) 
30  g dbamerfäfe  + 

20  g «Butter. 

9tr.  3. 

d 85  g 205 
5t  10  d 2300. 

5taffee  + 20  g X)iab.« 
miü) 

1 gef.  di  + 

10  g ^Butter. 

^Bouillon  m.digelb  (548) 
30  g SRettumrjt  + 

20  g Butter. 

«Rr.  4. 

(£90  ^ 175 
5t  10  d 2075. 

5taffee  + 25  g «Raf)m 
30  g XRetttourjt  + 20  g 
^Butter. 

V2  9luffcf)nitt  I (201/2) 
5topf[aIat  I (381). 

«Rr.  5. 

(£90  ^ 175 
5t  10  d 2075. 

5taffee  + 20  g Diab.= 
SRilcf) 

1 gef.  di  + 10  g 23utter. 

^Bouillon  m.digelb  (548) 
V2  «Kuf[cf)nitt  V (205/2). 

«Rr.  6. 

d 95  5 185 
5t  10  d 2175. 

5taffee  + 20  g £)iab.* 
mild) 

1 gef.  di  + 20  g «Butter 

^Bouillon  m.digelb  (548) 
20  g Sd)a>ei3erfäfe  + 
20  g ^Butter. 

«Rr.  7. 

d 95  g 185 
5t  10  d 2175. 

5taffee  + 20  g Diab.= 

mild) 

Sefceier  (248). 

23ouillon  m.digelb  (548) 
30  g gef.  f.  <5cf)infen 
+ 20  g «Butter. 

— 

— 

— 

«Rr.  8. 

5taffee  + 25  g «Rafjrn 

«Bouillon  m.digelb  (548) 

d 95  0-  195 

30  g dbamerfäfe  + 

5t  10  d 2275. 

20  g «Butter. 

ttr.  1-8. 
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Mittagefjen. 

©ouillon  mit  £)d)[em 
mar!  (3) 

£ed)t  gebünftet  (137) 
Kaffeecreme  (509). 


Spinatfuppe  (21) 

Kabeljau  gcb.  (148) 
Kopffalat  I (381) 

Sefceier  (248). 

3roiebeIfuppe  (28) 

©rüner  Hering  gcb.  (143) 

[ Kopffalat  I (381) 

! Sezier  (248). 

©ouillon  (1) 

Sauertraut  (318) 

; Kalbsbraten  (67) 
©urfenjalat  (391). 

3unebel[uppe  (28) 
Hammelbraten  (81) 
©nbioienfalat  I (385) 

30  g ©bamerfäje  + 20  g 
©utter. 


Spinatfuppe  (21) 

©et.  Odt)fenfIetfd)  (56) 
Somatenfalat  (399) 
Seheier  (248). 

3tutcbel[uppe  (28) 
Kalbfteaf  (68) 
©elbrübengemüfe  (347) 
30  g ©bamerfäfe  4- 
20  g ©utter. 

©inlauf  fuppe  (5) 
SRoaftbeef  (62) 
©urfenfalat  I (391) 
Omelette  (267). 


Kaffee. 

£ee  + 25  g ©al)m 
50  g get.  f.  Sd)infen. 


Zee  + 20  g X)iab.=Mild) 
30  g gef.  f.  Sd)htfen 
+ 20  g ©utter. 


Kaffee  + 20  g £)tab.= 
Mild) 

30  g ©bamerfäfe  + 

20  g ©utter. 

Kaffee,  fd)toar3 
1 gef.  ©i. 


Zee  + 20  g Diab.^Mild) 
30  g gef.  f.  Scf)infen 
+ 20  g ©utter. 


See  + 20  g Diab.=Mild) 
30  g gef.  f.  Sd)infen  -f 
20  g ©utter. 


Kaffee  -f  20  g Dtab.= 
Mild) 

1 gef.  ©i  + 

10  g ©utter. 


Kaffee  -f  25  g ©al)m 
30  g 3eroeIatrourft  + 
20  g ©utter. 

L— 


9lbenbbrot. 

©üfjrei  m.  Sped  (259) 
Kopffalat  I (381) 

See  + 25  g 9?al)m. 


©ratmurjt  (200). 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


Sluffcfmitt  I (201) 
y2  Spinat  m.  Sped 
(302/2). 


3mtebelfuppe  (28) 
Sd)ellfifd)  (161)  + 

40  g 3erl.  ©utter 
y2  9luffd)nitt  I (201/2). 

Setzeier  (248) 
y2  2luffd)nitt  V (205/2) 
y2  ftotfraut  (313/2). 


Huffd&nitt  V (205). 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


y2  ttofenfof)!  (314/2)  + 
20  g 3erl.  ©utter 
©ratrrmrft  (200). 


Matjeshering  (144) 
y2  grüne  ©ol)nen(324/2) 
+ 30  g 3erl.  ©utter 
See  + 25  g 9faf)m. 
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23erecf)nete  51oftuerorbnungen. 

<E  95 — 100  R 10. 

9lt.  9. 

(£95  ^ 190 
51  10  £ 2250. 

I.  $rüf)ftücf. 
51affee  + 20  g £)iab.= 

1 gef.  GH  + 10  g 93utter. 

n.  grüftftücf. 

SBouillon  m.GHgelb  (548) 
30  g (Ebamerfäfe  + 

20  g 23utter. 

9lr.  10. 

<E  95  g-  200 
51  10  (E  2325. 

51affee  + 20  g Diab.» 
SOWcf) 

1 gef.  GH  + 10  g SButter. 

93ouiIIort  m.(EigeIb  (548) 
30  g (Ebamerfäfe  4- 
20  g SButter. 

9Zr.  11. 

<E  95  g 205 
51  10  <E  2350. 

51affee  + 20  g Diab.= 
SJiilcf) 

1 gef.  GH  + 10  g SButter. 

^Bouillon  m.CEigelb  (548) 
V2  9Iuf[cf)uitt  I (201/2). 

9lr.  12. 
(£95  ^ 210 
51  10  (E  2400. 

51affee  + 25  g 9faf)Ttt 
1 gef.  (£t  4-  10  g 23utter. 

^Bouillon  m.(EigeIb  (548) 
30  g Camembert  4-  20  g 
23utter. 

SRr.  13. 
(£95  g 210 
51  10  (E  2400. 

51affee  4-  25  g 91af)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
^Butter. 

Souillort  m.GHgelb  (548) 
Setjeier  auf  Specf  (249). 

9lr.  14. 

<E  95  ^ 215 
51  10  (E  2450. 

51affee  + 25  g 9?af)m 
30  g (Eamembertfäfe  4- 
20  g SButter. 

^Bouillon  (1) 

50  g f.  gef.  Sdjinfert. 

9fc.  15. 
(£95  5 220 
51  10  (E  2500. 

51affee  4-  25  g 91af)m 
1 gef.  (Ei  + 10  g 
23utter. 

^Bouillon  m.GHgelb  (548) 
30  g (Ebamerfäfe  4- 
20  g SButter. 

9tr.  16. 

(E  100  5 185 

51affee  4-  25  g SRapm 
l*gef.  (Ei  4-  10g  23utter. 

Zee  + 25  g 9?af)m 
5Rüf)rei  m.  <5pecf  (259). 

51  10  (E  2200. 


9tr.  9-16. 
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SJtittageffen. 

! ©nbioienfuppe  (25) 
Scfymeinebraten  (87) 
Kof)lrübengemü[e  (343) 
Setjeier  (248). 

I ©nbiüienfuppe  (25) 

| Kalbjteaf  (68) 

! ©urfenfalat  I (391) 
Sefceier  (248). 

I 3tt>iebelfuppe  (28) 

©ef.  6d)tDcmefIctf(i)  (87) 
Sauerfraut  (318) 

! 30  g ©bamerfäfe  + 

' 20  g 23utter. 

Souill.  m.  Ocf)fenmarf  (3) 
' Kalbsbraten  (67) 

Spargel  (299)  + 
j 30  g 3erl.  23utter 
Setjeier  auf  Specf  (249). 

SBoutll.  m.  Ocf)fenmarf  (3) 

; 9?inberbraten  (60) 
Spargel  (299)  + 

30  g jerl.  SButter 
Yz  Kopffalat  I (381/2). 

93lumenfol)lfuPPe  (26) 
©ef.  Sd)meinefleifcf)  (87) 
Sauertraut  (318) 

Setjeier  auf  Spedl  (249). 

Souill.  m.Ocf)fenmarf(3) 
Kalbfteaf  (68) 

Spargel  (299)  + 

30  g 3erl.  Butter 
Sefceier  auf  Specf  (249). 

SBouill.  m.Ocf)fenmarf(3) 
©et.  O^fenfleifdt)  mit 
gelben  SRüben  (59) 
Sefceier  m.  Specf  (249). 


Kaffee. 

See  + 20  g X)iab.=$JtiId) 
30  g StRettcourft  + 

20  g Sutter. 


Kaffee  + 20  g I)iab.= 
mild) 

30  g aftettmurft  + 

20  g ^Butter. 

Kaffee  + 20  g Diab.= 
mild) 

30  g ärtettmurjt  + 

20  g ^Butter. 


See  + 25  g 9?at)m 
50  g f.  get.  S<f)infen, 


See  + 25  g 91af)m 
1 get.  ©i  + 20  g ©utter. 


Kaffee  + 25  g 5tat)m 
1 get.  ©i  + 15  g ^Butter. 


Zu  + 25  g 9lat)m 
50  g f.  get.  Stinten. 


Kaffee  + 25  g 9tat)m. 


Slbenbbrot. 

2luffcf)nitt  I (201) 
y2  Spinat  m.  Specf 
(302/2). 


Sluffcfjnitt  I (201) 
y2  SBirfing  mit  Specf 
(320/2). 


Setjeier  (248) 
2luffcf)nitt  I (201) 
y2  Spinat  m.  Specf 
(302/2). 


Omelette  mit  Spinat 
(271) 

Kopfsalat  I (381) 

See  + 25  g 9tat)tn. 


9tüf)rei  m.  Specf  (259) 
y2  ©urfenfalat  I (391/2) 
50  g f.  gef.  Stinten 
See  + 25  g 9taf)m. 


Omelette  mit  Spinat 
(259) 

23Iumenfot)l[alat  I (397) 
See  + 25  g 9ta^m. 

9tüt)rei  m.  Specf  (259) 
©urfenfalat  I (391) 

See  + 25  g 9faf)m. 


^Bouillon  m.  ©i<jelb(548) 
50  g f*  gef*  Sd)infen 
©nbiuienfalat  I (385) 
30  g ©bamerfäfe  + 

20  g ^Butter. 
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33erecf)nete  51oftoerorbnungen. 


<E  100—105  51  10. 

I.  $rüf)ftücf. 

II.  3früt)jtü(f. 

girTn. 

(E  100  g 190 
51  10  (E  2250. 

51affee  + 20  g Diab.= 
scmirf) 

Igel.  (Ei  + 10g®uttcr. 

^Bouillon  m.(Eige!b  (548) 
30  g (Ebamerfäfe  + 

20  g «Butter. 

«Rr.  18. 

(E  100  g 190 
51  10  (E  2250. 

51affec  + 20  g £>iab.= 

mm 

30  g f.  ge!.  Stinten  + 
20  g Butter. 

^Bouillon  m.(EigeIb  (548) 
Setjeier  (248) 

50  g [aure  ©urfe. 

«Rr.  19. 

(E  100  ^ 210 
51  10  (E  2500. 

51affee  + 25  g 9laf)m 
1 gef.  (Ei  + 10  g «Butter. 

«Bouillon  m.(EigeIb  (548) 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
23utter. 

«Rr.  20. 

(E  100  5 240 
51  10  (E  2700. 

51affee  + 25  g 9taf)tn 
50  g gef.  f.  S<f)irtfen. 

2ee  + 25  g 9?al)m 
(gefüllte  (Eier  (255). 

91r.  21. 

(E  100  g 240 
51  10  (E  2700 

51affee  + 25  g 9?af)m 
1 gef.  (Ei  + 10  g «Butter. 

«Bouillon  m.(Eigelb  (548) 
30g(Eamembert  + 20  g 
«Butter. 

«Rr.  22. 

(E  105  g 165 
51  10  (E  2050. 

51affee  + 25  g «Rat)m 
20  g Scf)toei3erfäfe  + 
20  g 23utter. 

^Bouillon  (1). 
Se^eier  (248). 

«Rr.  23. 

(E  105  g 200 
51  10  (E  2475. 

51affee  + 20  g Diab.= 
«mild) 

1 gef.  (Ei  + 10  g 93utter. 

«Bouillon  m.(Eigelb  (548) 
30  g (Ebamerfäfe  4-  20g 
«Butter. 

«Rr.  24. 

(E  105  ^ 210 

51  10  (E  2575. 

51affee  + 25  g 9fat)m 
50  g gef.  f.  Sd)irtfen. 

«Bouillon  m.(Eigelb  (548) 
Setzeier  auf  Specf  (249). 

ytx.  17—24. 
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StRittageffen. 

Spinatfuppe  (21) 

! ©eb.  £ed)t  (138) 
Kopfsalat  I (381) 

Se^eier  (248). 

Selleriefuppe  (31) 
Sdjmeiuefleifd)  m.  ©elb= 
rübeu  (86) 

30  g ©amembert  + 

25  g «Butter. 

93ouill.  m.Od)[enmarf(3) 

1 «Raf)mfd)uit}el  (70) 
©urfenfalat  I (391) 
Setjeier  auf  Sped  (249). 

SBouill.  m.Odtfenmarf(3) 

+ 1 (Eigelb 
«Raf)m[d)uifcel  (70) 
Spargel  (299)  + 30  g 
3erl.  23utter 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
SButter. 

ISauerampferfuppe  (22) 
Sd)infen  (94) 

Spargel  (299) 
Diabetifertunfe  (420  a) 
Omelette  (267). 

©ierfüdjfuppe  (6) 

©et.  JOdt)feufleifcf)  (57) 
©urfenfalat  I (391) 
müf)rei  mit  SBüdling  (262). 

©nbioienfuppe  (25) 
Setzeier  (248) 

Kalbfdmifcel  (69) 
©urfenjalat  I (391). 

93ouiIl.  m.Od)[enmarf(3) 
Kalbfdjnitjel  (69) 

Spargel  (209)  -f 
30  g gerl.  SButter 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
üButter. 


Kaffee. 

Kaffee  + 20  g Diab.= 

«mild) 

30  g f.  get.  Scfjintert  + 
20  g «Butter. 

Kaffee  + 20  g Oiab.= 
«ötild) 

1 get.  ©i  + 10  g SButter. 


£ee  + 25  g «Raf)m 
50  g gef.  f.  Sd)iufen. 


Kaffee  + 25  g «Raf)m 
1 gef.  ©i  + 10  g 33utter. 


£ee  + 25  g 9taf)m 
Uuibrot  mit  Sarbellem 
butter  (442  a). 


Kafao  m.  ©igelb  (540). 


£ee  + 20  g Oiab.= 
«mild) 

30  g «mettmurft  + 20  g 
«Butter. 

Kaffee  + 25  g mafjrn 
1 gef.  ©i  + 10  g «Butter. 


9lbenbbrot. 

«duf[d)nitt  V (205) 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


«duffd)nitt  I (201) 
y2  Kofjfrüben  m.  Sped 
(244/2). 


müf)rei  m.  Sped  (259) 
Kopfsalat  I (381) 

£ee  + 25  g «Raljm. 


^Bouillon  m.©igelb  (548) 
müfjrei  m.  Sped  (259) 
©urfenfalat  I (391). 


Setjeier  m.  Sped  (249) 
Sfelbfalat  I (388) 

£ee  + 25  g mafjrn. 


«duf[d)uitt  II  (202) 
Kopffalat  II  (382). 


Sluffdjnitt  I (201) 
y2  Spiuat  mit  Sped 
(302/2). 


9tüf)rei  m.  Sped  (259) 
Kopfsalat  I (381) 

£ee  + 25  g 9?af)m. 
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©eredjnete  51o|toerorbnungen. 


Ä 10—15. 

9ir.  25. 

© 105  ^ 225 
51  10  © 2675. 


9k.  26. 

© 105  5 225 
51  10  © 2675. 


9tr.  27. 

© 110  ^ 215 
51  10  © 2525. 


9tr.  28. 

© 110  $ 240 
51  10  © 2750. 


9ir.  29. 

© 115  $ 195 

51  10  © 2375. 


91r.  30. 

© 120  5 205 
51  10  © 2500. 


9lr.  31. 

© 85  ft  180 
51  15  © 2125. 


9tr.  32. 

© 90  g 180 
51  15  © 2125. 


I.  ftriif)ftücf. 

51affec  + 25  g 91at)m 
1 gef.  ©i  + 10  g ©utter. 


51affee  + 25  g 9taf)m 
30  g ©amembert  + 20  g 
©utter. 


51affee  + 25  g 91at)m 
1 gef.  ©i  + 10  g ©utter. 


51affee  + 25  g ©af)m 
1 gef.  ©i  + 10  g ©utter. 


51affee  + 20  g Diab.= 
9RiIcf) 

1 gef.  ©i  + 10  g ©utter. 


51affee  + 25  g 91at)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


51affee  + 25  g 9tat)m 
30  g 3erüelata)urjt  + 
20  g ©utter. 


51affee  + 25  g 91af)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


II.  ftrüpftücf. 

©ouillon  m.©igelb  (548) 
30  g ©amembert  + 20  g 
©utter.) 


©ouillon  (1) 
y2  9luffcf)nitt  V (205/2) 
Äopffalat  I (381). 


Xee  -f  25  g 91af)m 
91üf)rei  m.  Specf  (259). 


©ouillon  m.©igelb  (548) 
30  g ©amembert  + 20  g 
©utter. 


©ouillon  m.©igelb  (548) 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


©ouillon  m.©igelb  (548) 
1 gef.  ©i  + 10  g ©utter. 


©ouillon  m.©igelb  (548) 


©ouillon  m.©igelb  (548) 


ttr.  25—32. 
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äRittagcffcn. 

Kaffee. 

SIbenbbrot. 

Salatfuppe  (24) 
Beeffteaf  (61) 
Spargel  (299)  + 
30  g 3erl.  Butter 
Omelette  (267). 

Ztt  + 25  g Bat)tn 
Hnibrot  mit  Sarbellem 
butter  (442  a). 

Setzeier  m.  Specf  (249) 
©urfenfalat  I (391) 

Ztt  + 25  g 9tal)m. 

3toiebelfuppe  (28) 
ftüfjrei  m.  S pect  (259) 
Scf)toeinebraten  (87) 
SBeifefraut  (215). 

Kaffee  + 25  g 9?al)m 
30  g äflettumrft  + 20  g 
Butter. 

Setzeier  (248) 
y2  9luf[cf)nitt  V (205/2) 
Kopfsalat  gebämpft 
(303). 

Bouill.  m.Ocf)[enmarf(3) 
^öfelfleifcf)  mit  Sauer= 
traut  (92) 

Sefceier  mit  Specf  (249). 

Kaffee  + 25  g 9tal)m 

Bouillon  m.©igelb  (548) 
50  g f.  gef.  Stinten 
©nbioienfalat  I (385) 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Butter. 

Sauerampferfuppe  (22) 
Sauerbraten  (64) 
Spargel  (299)  + 

30  g 3erl.  Butter 
Omelette  (267). 

Ztt  + 25  g 9lal)m 
Unibrot  mit  Sarbellen= 
butter  (442  a). 

Sefceier  m.  Specf  (249) 
Kopffalat  I (381) 

Ztt  + 25  g 9fal)m. 

Spinatfuppe  (21) 

©et.  Kalbfleifcf)  (65) 
£joIlänbi[cf)e  £unfe  (422) 
Sefceier  (248) 

©rüner  Salat  I (381). 

Ztt  + 20  g £>iab.= 
mild) 

30  g get.  f.  Stinten  + 
20  g Butter. 

Brattourft  (200) 

Y2  Sauerfraut  (318/2). 

Bouill.  m.  Ocf)fenmart(3) 
©et.  Ocfyfenfleifcf)  (56) 
^eterfilientunfe  (432) 
9?üf)rei  auf  Specf  (249). 

Ztt  + 25  g Bat)tn 
50  g get.  f.  Stinten. 

Ztt  + 25  g Bal)m 
Setjeier  auf  Specf  (259) 
Kopffalat  I (381). 

j ©inlauf [uppe  (5) 
SRinberbraten  (60) 
Kol)lrabi  (323) 
Omelette  (267). 

Kaffee  + 25  g 9faf)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Butter. 

9ftatjesl)ering  m.  Butter 
(144) 

l/2  grüne  Bol)nen(324/2) 
+ 30  g 3erl.  Butter 
Ztt  + 20  g 9faf)m. 



©ierfticf)fuppe  (6) 
Ocf)fenflei[cf)  (56) 
Kohlrabi  (323) 
Omelette  (267). 

Kaffee  + 25  g 9lal)m 
30  g 3en)eIatrourft  + 
20  g »utter. 

9lot3unge  gefocfjt  (156) 
+ 30  g 3erl.  Butter 
y2  grüne  Bof)nen( 324/2) 
+ 30  g 3erl.  Butter 

Ztt  + 25  g Bal)m. 
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23ered)nete  ftojtuerorbnungen. 


G 90—95  ft  15. 

97r.  33. 

G 90  ^ 185 
ft  15  G 2175. 


9tr.  34. 

G 90  $ 185 
ft  15  £ 2175. 


9tr.  35. 

G 90  $ 195 
ft  15  G 2275. 


«Kr.  36. 

G 90  5 195 
ft  15  G 2275. 


9for.  37. 

G 95  g 170 
ft  15  G 2100. 


«Rr.  38. 

G 95  g 175 
ft  15  G 2125. 


SRr.  39. 

G 95  g 175 
ft  15  G 2125. 


«Rr.  40. 

G 95  g 175 
ft  15  G 2125. 


I.  grüf)ftüd. 

ftaffee  + 25  g mafjm 
30  g Sd)toet3erfäfe  + 
20  g «Butter. 


ftaffee  + 20  g £)iab.= 

mild) 

1 ge!.  Gi  + 10  g «Butter. 


ftaffee  + 25  g 9?a!)m 
30  g «mettrourjt  + 20  g 
«Butter. 


ftaffee  + 25  g mafjut 
30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 


ftaffee  + 20  g Diab.= 

mild) 

30  g gefönter,  fetter 
Stinten  + 20  g 
«Butter. 


ftaffee  + 25  g «Haljm. 


ftaffee  + 20  g £)iab.= 

k «mild) 

1 gef.  Gi  -1-  10  g 23utter. 


ftaffee  + 20  g Diab.* 

«mild) 

1 gef.  Gi  + 10  g SButter. 


II.  grüfjjtüd. 

^Bouillon  (1) 

Spinat  nt.  Sped  (302). 


^Bouillon  m.Gigelb  (548) 
30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
^Butter. 


^Bouillon  m.Gigelb  (548) 


^Bouillon  m.  Gi  (549). 


^Bouillon  m.  Gigelb(548). 
Sefceier  (248) 

50  g faure  Gurfe. 


^Bouillon  (1) 
y2  Gierfalat  (256/2). 


^Bouillon  m.  Gigelb  (548) 
30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
23utter. 


«Bouillon  nuGigelb  (548) 
30  g gef.  f.  Sdjinfen 
+ 20  g 23utter. 


SWittageffen. 

3miebelfuppe  (28) 
SRinberbraten  (60) 
©urfenfalat  I (391) 
3itronenaufIauf  (499). 

Spinatfuppe  (21) 
ftinberbraten  (60) 

©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g jcrl.  Butter 
Setjeier  (248). 

©inlauffuppe  (5) 
Kalbfteaf  (68) 

Spinat  (301) 

Omelette  (267). 

9lot3unge  gefod)t  (156) 
+ 30  g gerl.  ©utter 
Scf)tDeinsfilet  (88) 
Koijlrabi  (323). 

©emüfefuppe  (35) 
Kalbjteaf  (68) 

Koi)lr abi  (323) 

30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
93utter. 

9tot3unge  geb.  (158) 
Diabetifertunfe  (420  a) 
Kalbsbraten  (67) 

SBirfing  (320). 

Spinatfuppe  (21) 
Scf)roeinebraten  (87) 
ftotfraut  (341) 

Setjeier  (248). 

Salatfuppe  (24) 
©ebratenes  £ul)n  (113) 
©elbrübenpüree  (347) 
Huffönitt  V (205). 


9tr.  33-  40. 
Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 9taf)m 
1 gef.  ©i. 


Kaffee  + 20  g £>iab.* 
Wld) 

30  g gef.  f.  Sd)infen  + 
20  g 23utter. 


Kaffee  + 50  g 9lal)m 
30  g ©amembert  + 20  g 
93utter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g 3en>elatnmrft  + 
20  g Butter. 


Kaffee  + 20  g £>iab.= 

struid) 

1 gef.  ©i  + 10  g 23utter. 


Kaffee  + 25  g 9fal)m. 


Kaffee  + 20  g Oiab.= 
Mild) 

30  g Sdjinfen  + 20  g 
23utter. 


Kaffee  + 20  g £)iab.= 
Wld). 
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SIbenbbrot. 

Xee  + 25  g 91at)m 
9lüf)rei  mit  Käfe  (263) 
Kopffalat  I (381). 


SBratcourft  (200) 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


Matjeshering  m.  ^Butter 
(144) 

V2  grüne  23of)nen(324/2) 
+ 30  g 3erl.  üButter. 

Omelette  (267) 

Y2  grüne93of)nen  (324/2) 
+ 30  g ßerl.  Butter 
£ee  + 25  g 9?al)m. 

Huffänitt  I (201) 
y2  Spinat  m.  Specf 
(302/2). 


3miebel[uppe  (28) 
Omelette  (267) 
y2  Kopffalat  II  (382/2). 


SBratmurft  (200) 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


Se^eier  (248) 
y2  Sauerfraut  (318/2) 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
^Butter. 


Sdjall,  ©etcdjnctc  Roftoerorbnungen  für  3uderlranfe. 


12 
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Berechnete  5tojtoerorbnungen. 


© 95  51  15. 

9fr.  41. 

© 95  $ 180 
51  15  © 2150. 

I.  OrrityftüdE. 

51affee  + 20  g Diab.» 
mid) 

30  g f.  ge!.  Scf)infen  + 
20  g Butter. 

II.  grüfjjtücf. 

Bouillon  m.©igelb  (548) 
Seheier  (248) 

50  g [aure  ©urfe. 

9fr.  42. 
(£95  ^ 180 
51  15  © 2150. 

51affee  + 20  g X)iab.= 
sauicf) 

1 gef.  ©i  + 10  g Butter. 

Bouillon  m.©igelb  (548) 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Butter. 

9fr.  43. 

© 95  5 185 
51  15  © 2175. 

51affee  + 20  g Dia©* 

arm  $ 

30  g ©bamerfäfe  -f  20  g 
Butter. 

Bouillon  m.©tgelb  (548) 
30  g f.  gef.  Scf)infen  + 
20  g Butter. 

9fr.  44. 
(£95  g 185 
51  15  © 2175. 

51affee  + 20  g Diab.= 
mild) 

1 gef.  ©i  + 10  g Butter. 

Bouillon  nt.©igelb  (548) 
30  g gef.  f.  Scf)irtfen  + 
20  g Butter. 

9fr.  45. 
(£95  g 195 
51  15  © 2300. 

51affee  + 25  g 9laf)m 
30  g ©antembertfäfe  + 
20  g Butter. 

Diab.=99tilcf)  m.  ©tgelb 
(536) 

1 gef.  ©i. 

9fr.  46. 

© 95  g 195 
51  15  © 2300. 

51affee  + 20  g Diab.= 

mm 

1 gef.  ©i  + 10  g Butter. 

Bouillon  tn.©igelb  (548) 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Butter. 

9fr.  47. 

© 95  5 195 
51  15  © 2300. 

51affee  + 20  g Diab.= 

mm 

1 gef.  ©i  + 10  g Butter. 

Bouillon  m.©igelb  (548) 
30  g gef.  f.  Sd)infen 
+ 20  g Butter. 

9fr.  48. 

© 95  5 195 

51  15  © 2300. 

51offee  + 20  g Diab.* 

mm 

30  g gef.  f.  Sd)tnfen. 

Bouillon  m.©igelb  (548) 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Butter. 

9hr.  41-48. 
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StRittagefFen.  Kaffee. 

©emüfefuppe  (35)  Kaffee  + 20  g £)iab.* 

SRinberbraten  (60)  äRilcf) 

23ratentunfe  (412)  1 gef.  (Et  + 10  g 23utter. 

9?ofenfof)I  (314)  + 

30  g 3erl.  23utter 

30g  ©bamerfäfe  + 20  g 93utter. 


Spinatfuppe  (21) 

©ei  Kalbfleifcf)  (65) 
9?o[enfof)l  (314)  + 

30  g serl.  ^Butter 
Sefceier  (248  . 

Salatfuppe  (24) 

©ei  £)cf)[enfleifcf)  (56) 
9?o[enfof)I  (314)  + 

30  g 3erl.  SButter 
Sefceier  (248). 

Spinatfuppe  (21) 
*Ref)braten  (101) 
23lumenfof)l  (311)  + 

30  g 3erl.  23utter 
Sefceier  (248). 

Käfefuppe  (44) 
Scf)tDeinsfilet  (88) 
©rürte  33of)nen  (326)  + 
20  g $erl.  Butter 
Kopffalat  I (381) 
3itrottencreme  (508). 

©nbioienfuppe  (25) 

©ei  Ocf)fenflei[(f)  (56) 
SBeifefraut  (315) 

Sefceier  (248). 

Spinatfuppe  (21) 
Kaibjteaf  (68) 
$Blumenfof)I  (311)  + 

30  g 3erl.  ^Butter 
Setjeier  (248). 

Salatfuppe  (24) 
Kalbfteaf  (68) 
ttofenfof)!  (314)  + 

30  g 3crl.  ^Butter 
Setjeier  (248). 


Kaffee  + 20  g £)iab.= 
ämicf) 

30  g f.  gei  Scf)infen  + 
20  g SButter. 


Kaffee  + 20  g £)iab.= 
mid) 

1 gef.  ©i  + 10  g ^Butter. 


Kaffee  -f  20  g £)iab.= 

30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
SButter. 


Kaffee  + 25  g $Raf)m 
1 gei  ©i. 


Kaffee  + 20  g Dtab.= 
äRilcf) 

30  g Scf)infen  + 20  g 
SButter. 

Kaffee  + 20  g £)iab.= 

mit) 

30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
23utter. 


Kaffee  + 20  g Diab.= 

mid) 

1 gef.  ©i  + 10  g ^Butter. 


9lbenbbrot. 

9luff<f)nitt  I (201) 

V2  Spinat  mit  Specf 
(302/2). 


23ratrourft  (200) 

l/2  Sauerfraut  (318/2). 


9Iuf[d)nitt  V (205) 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


9Iuffd)nitt  V (205) 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


Sftatiesfjering  m.  ^Butter 
(144) 

©urfenfalat  I (391). 


23ratrourft  (200) 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


^luffcfjnitt  V (205). 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


SBratmurft  (200) 
y2  Sauerfraut  (318/2). 
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33ered)nete  ftoftoerorbmmgen. 


G 95—100  ft  15. 

9tr.  49. 

G 95  $ 200 
ft  15  G 2325. 


9tr.  50. 
(£95  g 200 
ft  15  G 2325. 


9tr.  51. 

G 95  g 205 
ft  15  G 2375. 


9tr.  52. 
(£95  g 210 
ft  15  £ 2425. 


9tr.  53. 

G 100  g 160  5 

ft  15  G 2050. 


9tr.  54. 

G 100  5 165 
ft  15  G 2050. 


9tr.  55. 

G 100  ft  165  51  5 
ft  15  £ 2050. 


9tr.  56. 

G 100  ft  185 
ft  15  G 2250. 


I.  ftrityftütf. 

ftaffee  + 25  g 91al)m 
30  g Gbamerläfe  + 20  g 
Butter. 


ftaffee  + 20  g £)iab.= 

mild) 

1 ge!.  Gi  + 10  g Butter. 


£ee  + 25  g 9taf)m 
1 ge!.  Gi  + 10  g 
Butter. 


2ee  + 25  g 9?al)m 
30  g äftettmurft  + 20  g 
53utter. 


ftaffee  + 25  g Satyrn 
2 ge!.  Gier.) 


' ftaffee  -f  20  g Diab.= 

mild) 

lge!.  Gi  + 10g53utter. 


ftaffee  + 25  g 9?al)m 
20  g Scf)tDei3er!ä[e  + 
20  g 53utter. 


ftaffee  + 20  g 3)iab.= 
5Rild) 

30  g ge!,  f.  Schmiert  + 
20  g 53utter. 


n.  ftrii!)ftü<!. 

53ouilIon  m.  Gigelb  (548) 
30  g 3en)eIatcourjt  + 
20  g 53utter. 


23ouillon  m.Gigelb  (548) 
30  g ge!,  f.  Sd)in!en  + 
20  g 53utter. 


^Bouillon  (1) 

30  g STCettmurft  + 20  g 
53utter 

ftopffalat  II  (382). 


53ouiIIon  (1) 

V2  Gier[aIat;(256/2). 


100  g 5lpfemeirt 
50  g 51etticf)  + 25  g 
23utter. 


^Bouillon  m.Gigelb  (548) 
30  g Gbamerläfe  + 20  g 
53utter. 


Bouillon  (1) 
«Rührei  (258) 
ftopffalat  I (381). 


Bouillon  m.Gigelb  (548) 
Sefceier  (248) 

50  g faure  G>ur!e. 


Slx.  49-56. 
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äRittageffen. 

©inlauf  fuppe  (5) 
Kalbsbraten  (67)  + 
«Blumenfol)!  (311) 
Oiabetifertunfe  (420  a) 
Omelette  (267). 

Spinatfuppe  (21) 
Hafenbraten  (105) 
«Rotfraut  (313)  * 

Sefceier  (248).  ^ 

3toiebeIfuppe  (28) 
Sctjellfifdj  gef.  (161)  + 
40  g gerl.  ^Butter 
Kalbsbraten  (67) 

Spinat  (301), 

Spinatfuppe  (21) 
«Rot3mtge  geb.  (158)  + 
Diabetifertunfe  (420  a) 
Hammelbraten  (81) 

©rüne  23ol)nen  (324)  + 
30  g 3erl.  Butter. 

Spinatfuppe  (21) 

Kabljau  gef.  (146)  -f 
30  g 3erl.  SButter 
3itronenauflauf  (499). 

Salatfuppe  (24) 
SdEjmeinefleifcf)  mit 
SBeifefraut  (85) 
Setjeier  (248). 

©emüfefuppe  (35) 
Hammelf otelette  (83) 
9?abiescf)en  (339) 
SBeingelee  (506). 

©emüfefuppe  (35) 

©ef.  Ocf)fenfleifcf)  (56) 
älleerretticf)  m.  ^Butter  (27) 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
^Butter. 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 9?af)m. 


Kaffee  + 20  g Diab.= 
Sfflilcf) 

30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Butter. 

Kaffee  f<f)mar3. 


Kaffee  + 25  g 91af)m. 


Kaffee  4-  25  g 9lat)m 
30  g ©amembert  4-  20  g 
«Butter. 


Kaffee  + 20  g X)iab.= 
«mild) 

30  g f.  gef.  Sdf)infen  + 
20  g «Butter. 

Kaffee  + 25  g 9?al)m 
1 gef.  ©i. 


Kaffee  + 20  g £)iab.= 
SRildj 

1 gef.  ©i  + 10  g ^Butter. 


5lbenbbrot. 

£ee  + 25  g 9?al)m 
«Ulatjesljering  m.  23utter 
(144) 

y2  grüne  23ol)nen(324/2) 
+ 30  g 3erl.  23utter. 

«Bratmurft  (200) 

Y2  Sauerfraut  (318/2). 


3luffcf)nitt  I (201) 
Sauerfraut  (318). 


Xee  + 25  g «Ral)m 
Omelette  (267) 
y2  Kopffalat  II  (382/2). 


1 Setjei  (248/2) 

50  g falter  traten 
Sauerfrautfalat  (400). 


«Huffdjnitt  V (205) 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


Omelette  (267) 
y2  «Kuff^nitt  I (201/2) 
Kopffalat  I (381). 


«Kuffcfmitt  I (201) 
Spinat  m.  Specf  (302). 
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Serecfynete  ftojtoerorbnungen. 


G 100  ft  15. 

9fr.  57. 

G 100  g 185 
ft  15  G 2250. 


I.  gfrü^ftüd. 

ftaffee  +^20  g£l)tab.= 
9JUId> 

2 gef.  (Biet  + 20  g Butter. 


9fr.  58. 

(B  100  ft  190 
ft  15  G 2300. 


ftaffee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  Gi  + 10  g Sutter. 


9fr.  59. 

G 100  g 190 
ft  15  G 2300. 


ftaffee  + 25  g 9?af>m 
30  g gef.  f.  Sdjtrtfen  4- 
20  g Sutter. 


9lr.  60. 

(B  100  g 190 
ft  15  G 2300. 


ftaffee  + 20  g £)iab.= 
mid) 

1 gef.  Gi  + 10  g Sutter. 


9lr.  61. 

G 100  g 195 
ft  15  G 2350. 


ftaffee  + 20  g £>iab.= 
aifilcf) 

30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


9fr.  62.  ftaffee  + 25  g 9faf)m 

G 100  g 195  30  g Gbamerfäfe  + 20  g 

ft  15  G 2350.  «Butter. 


9fr.  63.  ftaffee  + 25  g «Rafjm. 

G 100  ft  200 
ft  15  G 2450. 


9fr.  64.  ftaffee  + 25  g 9faf)tn 

G 100  g 205  30  g Gbamerfäfe  + 20  g 

ft  15  G 2450.  «Butter. 


II.  ftrüfrftücf. 

Souilion  m.Gigelb  (548) 
50  g 9?ettid)  + 25  g 
«Butter. 


Souilion  nt.Gigelb  (548) 
30  g Gbamerfä[e  + 20  g 
«Butter. 


Souilion  (1) 
Setjeier  (248) 
ftopffalat  I (381). 


Souilion  m.Gigelb  (548) 
30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 


Souilion  m.Gigelb  (548) 

30  g gef.  f.  Scf)infen  + 

20  g Sutter. 

fl 

Souilion  m.Gigelb  (548) 

30  g 3e*öelattourjt  + 

20  g Sutter. 


Souilion  mit  £)cf)fem 
marf  (3) 

y2  Gierfalat  m.  Sarbine 
(257/2). 


Souilion  m.Gigelb  (548) 
30  g 3e™elatrour[t  + 
20  g Sutter. 


yix.  57—64. 
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Smittageffen. 

Souilion  (1) 
Schmeinebraten  (87) 
5Bar)rifd)  Ärout  (319) 
Sauermilchcreme  (505). 

Souill.  m.Ocf)[enmarf(3) 
Äalbfteaf  (68) 

SBtrfing  (320) 

Seheier  auf  Specf  (249). 

©inlauf  Suppe  (5) 
Schroeinsfotelette  (89) 
Sauerampfer  (307) 
Stachelbeeren  (480). 

Sptnatfuppe  (21) 
Schellfifd)  geb.  (163) 
©elbrübenfalat  (401) 
Seheier  (248). 

3totebeIfuppe  (28) 
9?al)m^nthel  (70) 
Slumenfohl  (311)  + 

30  g jerl.  Sutter. 

©inlaufSuppe  (5) 
mahmScf)nihel  (70) 
Spinat  (301) 

Omelette  (267). 


ftalbshimfuppe  (11) 
Schellfisch  gef.  (161)  + 
30  g 3erl.  Sutter 
Äalbfteaf  (68) 

©rüne  Söhnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter. 

©mlaufSuppe  (5) 
Seeffteaf  (61) 
Slumenfohl  (311)  + 
30  g 3erl.  Sutter 
Omelette  (267). 


Kaffee. 

£ee  + 20  g X)iab.=S01ilch 
30  g ©bamerfäfe  4-  20  g 
Sutter. 


$ee  4-  25  g mahnt 
50  g get.  f.  Stinten. 


ftaffee  + 25  g mahnt 
2 get.  ©ier  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 20  g £>iab.= 

«milch 

30  g get.  f.  Stinten  4- 
20  g Sutter. 

Kaffee  4-  20  g £)iab.= 

«milch 

1 get.  ©i  + 10  g Sutter. 


Kaffee  + 25  g «Rahm. 


Kaffee  [chmar3. 


Kaffee  -f  25  g 9?ahm. 


mbenbbrot. 

Rührei  m.  Schinten 
(260) 

Kopffalat  I (381) 

£ee  +20g  Oiab.=«milcf). 

Rührei  m.  Spect  (259) 
ftopffalat  I (381) 

£ee  + 25  g mahnt. 


«uffdhnitt  I (201) 
gelbfalat  I (388). 


Srattourft  (200) 
y2  Sauertraut  (318/2). 


«RufSdhnitt  V (205) 
y2  Sauertraut  (318/2). 


£ee  + 25  g mahnt 
2Rat|eshering  m.  Sutter 
(144) 

y2  grüneSohnen  (324/2) 
+ 30  g 3erl.  Sutter. 

©ebr.  Specf  (99) 
Omelette  (267) 
üopfjalat  I (381). 


Xee  + 25  g mahnt 
SRatjeshering  m.  Sutter 
(144) 

y2  grün.  Söhnen  (324/2) 
+ 30  g 3erl.  Sutter. 
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33ered)nete  51ojtoerorbnungen. 


<&  100  Ä 15. 

9lrTÖ5. 

C 100  g 220 
51  15  C 2550. 


I.  grüfyjtücf. 

51affee  + 25  g «Ratym 
1 ge!.  Ci  + 10  g «Butter. 


«Rr.  66. 

C 100  ^ 220 
51  15  £ 2550. 


Xee  -f  25  g «Ral)m 
30  g äRettmurjt  -f  20  g 
^Butter. 


«Rr.  67. 

C 100  ft  225 
51  15  C 2600. 


51affee  -f  25  g 91af)m 
30  g Camembert  + 20  g 
«Butter. 


«Rr.  68. 

C 100  ft  230 
51  15  C 2625. 


51affee  -f  25  g 9taf)m. 


«Rr.  69. 

C 100  ft  235 
51  15  C 2700. 


51affee  + 25  g «Rafjm 
30  g Camembert  + 20  g 
«Butter. 


«Rr.  70. 

100  ft  235 
15  C 2700. 


51affee  -f  25  g «Raf)m 
30  g Camembert  + 20  g 
üButter. 


«Rr.  71. 

C 100  ft  235 
51  15  C 2700. 


51affee  + 25  g «Rapm 
1 gef.  Ci  + 10  g «Butter. 


ftr.  72. 

C 100  ft  240 
51  15  C 2750. 


51affee  + 25  g 
30  g $Rettmurjt 
^Butter. 


«Raf)m 
h 20g 


n.  grüwtücf. 

^Bouillon  m.Cigelb  (548) 
30gCbamerfä[e  + 20  g 
«Butter. 


^Bouillon  (1) 

V2  Cierfalat  (256/2). 


^Bouillon  (1) 
Setjeier  (248) 
51opffaIat  I (381). 


^Bouillon  mit  £)cf)[en= 
mar!  (3) 

y2  Cierfalat  m.  Sarbine 
(257/2). 


^Bouillon  (1) 
Setzeier  (248). 
51opffalat  I (381). 


^Bouillon  (1) 
Setjeier  (248) 
51opffaIat  I (381). 


^Bouillon  m.Cigelb  (548) 
30  g Cbamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 


^Bouillon  (1) 
Setjeier  (248) 
51opf[aIat  I (381). 


ftr.  65-72. 


SUtittageffen. 

©ouill.  m.  Od)[enmarf  (3) 
Kalbsfotelette  (71) 
©lumenfof)!  (311)  + 

30  g gcri.  ©utter 
Setjeier  auf  Sped  (249). 

Spinatfuppe  (21) 
SRotßunge  geb.  (158)  + 
Siabetifertunfe  (420  a) 
Kalbsbraten  (67) 
9?o[enfof)l  (314) 

+ 20  g 3erl.  ©utter. 

3miebelfuppe  (28) 
Kalbsbraten  (67) 
©urfenfalat  II  (392) 
9lüf)rei  mit  Sped  (259). 

Kalbst)trnfuppe  (11) 
SdjeUfifd)  gef.  (161)  + 
30  g 3erl.  ©utter 
Oeutfdjes  ©eeffteaf  (193) 
Spinat  (301). 

Spinatfuppe  (21) 

©ef.  Kalbfleifd)  (65) 
9fofenfof)l  (314)  + 30  g 
3erl.  ©utter 

SRüfjrei  mit  Specf  (259). 

3tDiebeIfuppe  (28) 
Kalbjteaf  (68) 
©elbrübenpüree  (347) 
5lüf)rei  mit  Specf  (259). 

©ouill.  m.Ocf)fenmarf(3) 
Deut[cf)es  ©eeffteaf  (193) 
©lumenfof)!  (311)  + 

30  g 3erl.  ©utter 
Setjeier  auf  Specf  (249). 

3roiebeIfuppe  (28) 
Kalbsbraten  (67) 
91ofenfof)l  (314)  + 

30  g 3crl.  ©utter 
5?üi)rei  mit  Specf  (259). 


Kaffee. 

See  + 25  g ©al)m 
50  g f.  gef.  Scf)infen. 


Kaffee  + 25  g SRaljm. 


Kaffee  + 25  g $Raf)m 
30  g äRettmurjt  + 20  g 
Butter. 


Kaffee  [cf)töar3. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m 
30  g SOlettmurft  + 20  g 
©utter. 


Kaffee  + 25  g 91af)m 
30  g aTCettmurft  + 20  g 
©utter. 


See  + 25  g 5Kaf)m 
50  g gef.  f.  Scf)infen. 


Kaffee  + 25  g 91af)m 
30  g ©amembert  + 20  g 
©utter. 


Slbenbbrot. 

91üf)rei  m.  Specf  (259) 
Kopffalat  I (381) 

See  + 25g©af)m  (543) 


See  + 25  g <Ral)m 
Omelette  (267) 
Kopfsalat  II  (382). 


Sauerfraut  (318) 
©ratourft  (200). 


©ebr.  Sped  (99) 
Omelette  (267) 
Kopf [alat  I (381). 


Buffönitt  V (205 
Sauerfraut  (318). 


©ratrourft  (200) 
Sauerfraut  (318). 


9iüf)rei  mit  Sped  (259) 
Kopffalat  I (381) 

See  + 25  g SRafjm. 


©ratmurjt  (200) 
Sauerfraut  (318). 
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©erecf)nete  51ojtoerorbnungen. 


G 105  Ä 15. 

5RrT73. 

G 105  ft  175 
51  15  G 2200. 


9tr.  74. 

G 105  ft  180 
51  15  £ 2225. 


Wr.  75. 

G 105  ft  190 
51  15  G 2300. 


76. 

G 105  190 

51  15  G 2300. 


9tr.  77. 

G 105  5 195 
51  15  G 2350. 


SRr.  78. 

G 105  ft  200 
51  15  G 2375. 


SRr.  79. 

G 105  ft  200 
51  15  G 2375. 


91r.  80. 

G 105  5 200 
51  15  G 2375. 


I.  ftrüf)ftü<f. 

51affcc  + 20  g £>iab.= 

miti) 

30  g gef.  f.  Scf)infen  + 
20  g ©utter. 


51affec  + 25  g 9fat)m 
30  g Gamembert  + 20  g 
©utter. 


51affce  + 20  g Dtab.= 

1 gef.  Gi  + 10  g 
©utter. 


51affee  + 25  g 9fal)m 
1 ge!.  Gi 


51affee  + 25  g 9?ai)tu 
30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


51affee  + 20  g £)iab.= 

m\d) 

1 gef.  Gi  + 10  g ©utter. 


51affee  + 25  g ©af)tn 
30  g Gamembertfäfe  + 
20  g ©utter. 


51affee  + 25  g ftafym 
30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


II.  ftrüfiftücf. 

©ouillon  m.Gigelb  (548) 
Setjeier  (248) 

50  g faure  ©urfe. 


2)iab.=9JtiIcf)  tu.  Gigelb 
(536) 

1 gef.  Gi. 


©ouillon  m.Gigelb  (548) 
30  g Gbatnerfäfe  + 20  g 
©utter. 


©ouillon  (1) 

Spinat  m.  Specf  (302). 


©ouillon  m.Gigelb  (548) 
30  g 3eroelatrourft  + 
20  g ©utter. 


©ouillon  m.Gigelb  (548) 
30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


Diab.=9ftilcf)  m.  Gigelb 
1 gef.  Gi. 


©ouillon  m.Gigelb  (548) 
30  g 3«oeIatmur|t  + 
20  g ©utter. 


«Kr.  73—80. 
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S0littagcffcn. 

©emüfejuppe  (35) 
«Roajtbeef  (62) 

«Rojenfof)!  (314)  + 20  g 
©utter 

30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 

«IBilbjuppe  (13) 
ftäjeauflauf  (287) 
©urfenjalat  I (391) 
3itronencreme  (508). 

Spinatfuppe  (21) 
©eefjteaf  (61) 

9?o[enfot)I  (314)  + 20  g 
©utter 

Sezier  (248). 

©ouill.  m.Ochfenmarf  (3) 
Ralbfdjrti^el  (69) 
Spargeln  (299)  + 
Maponnaije  (425). 

(Einlaufjuppe  (5) 
Hammelbraten  (81) 
3unebeltunfe  (440) 
Omelette  (267) 


Spinatjuppe  (21) 
©eefjteaf  (61) 
©lumenfohl  (311)  + 

30  g 3erl.  ©utter 
Seheier  (248). 

ftäjejuppe  (44) 
Sd)toeinsfiIet  (88) 
Spargeln  (299)  + 
Oiabetifertunfe  (420  a) 
3itronencreme  (508). 

(Einlaufjuppe  (5) 
Deutjches  ©eefjteaf  (193) 
Schmorgurfe  (337) 
Omelette  (267). 


ftaffee. 

ftaffee  + 20  g £>iab.» 

aniirf) 

1 ge!.  (Ei  + 10  g ©utter. 


Äaffee  + 25  g «Rahm 
1 gef.  (Ei. 


ftaffee  -f  20  g Otab.= 
2RiId) 

30  g gef.  f.  Schinfen  + 
20  g ©utter. 


ftaffee  -f  25  g mahnt 
30  g (Ebamerfäje  + 20  g 
«Butter. 


ftaffee  -K  25  g mahnt. 


ftaffee  + 20  g 2)iab.= 
Milch 

30  g gef.  f.  Sd)infen  + 
20  g ©utter. 


ftaffee  + 25  g mahnt 
1 gef.  (Ei. 


Kaffee  4-  25  g mahnt. 


5lbenbbrot. 

«uff^nitt  I (201) 

Y2  Spinat  m.  Sped 
(302/2). 


Matjeshering  m.  ©utter 
(144) 

©lumenfohljalat  I (397). 


«Huf[d)nitt  V (205) 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


Sauerfrautauflauf  (290) 
£ee  + 25  g mahnt. 


£ee  4-  25  g mahm 
Matjeshering  m.  ©utter 
(144) 

y2  grüne  ©ofpten  (324/2) 
+ 30  g 3erl.  ©utter. 

«Uuffdjnitt  V (205)  | 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


Matjeshering  m.  ©utter 
(144) 

©urfenjalat  (391). 


£ee  + 25  g mahnt 
Matjeshering  (144) 
y2  grüne  ©ohn.  (324/2). 
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23ered)nete  51ojtoerorbnungen. 


i 


(E  105—110  Ä 15. 

«Ttr.  81. 

(E  105  5 205 
51  15  (E  2425. 


«Rr.  82. 

(E  105  g 225 
51  15  (E  2600. 


«Rr.  83. 

(E  105  5 230 
51  15  (E  2650. 


«Rr.  84. 

(E  105  5 230 
51  15  (E  2650. 


«Rr.  85. 

(E  105  $ 240 
51  15  (E  2800. 


«Rr.  86. 

(E  105  g 250 
51  15  (E  2925. 


«Rr.  87. 

(E  110  g 175 
51  15  (E  2175. 


«Rr.  88. 

(E  110  0-  175 
51  15  (E  2175. 


I.  grüf)ftücf. 

51affee  + 20  g Diab.= 
StRiltf) 

1 gef.  (Ei  + 10  g Butter. 


51affee  + 25  g «Rafym 
1 gef.  (Ei  + 10  g «Butter. 


51üffee  + 25  g «Raf)m. 


£ee  + 25  g 9?af)m 
30  g SRettmurft  + 20  g 
«Butter. 


51affee  + 25  g «Ratjm 
30  g (Eamembertfäfe  + 
20  g «Butter. 


51affee  + 25  g «Raijm 
30  g (Eamembert  + 20  g 
«Butter. 


51affee  + 25  g 9?at)m 
1 gef.  (Ei. 


51affee  + 25  g «Raf)tn 
2 gef.  (Eier 


II.  gfrü^tüd. 

^Bouillon  m.(EigeIb  (548) 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 


Bouillon  m. (Eigelb  (548) 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 


«Bouillon  mit  £)d)fen= 
marf  (3) 

y2  (Eierfalat  mit  Sarbine 
(257/2). 


^Bouillon  (1) 
y2  Portion  (Eierfalat 
(256/2) 


Bouillon  (1) 
Sefceier  (248) 
51opffaIat  I (381). 


9fuffd)nitt  V (205) 
Sauerfraut  (318). 


50  g falter  traten  (60/2) 
©urfenfalat  I (391). 


Diab.=SRiIcf)  I (536) 

20  g Scf)toei3erfäfe  + 
20*  g «Butter. 


9tr.  81—88. 
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SCRittageffcn. 

Spinatfuppe  (21) 
italbfcfjnifcel  (69) 
©lumenfof)!  (311)  + 

30  g 3erl.  Butter 
Sefceier  (248). 

©ouill.  m.Ocf)[enmarf(3) 
£enbenbeeffteaf  (61) 
©rüne  Sonnen  (324)  + 

30  g gerl.  ©utter 
Sefceier  auf  Specf  (249). 

Äalbsptmfuppe  (11) 
edjellfifd)  ge!.  (161)  + 
30  g gerl.  ©utter 
Scfmifcel  (69) 

Spinat  (301). 

Spinatfuppe  (21) 
9?ot3unge  geb.  (158)  + 
Oiabetifertunfe  (420a) 
Scfmifcel  (69) 

©of)nen  (324)  -f  30  g 
3erl.  ©utter. 

3miebel[uppe  (28) 
Scfjroeinebraten  (87) 
9to[enfof)l  (314)  + 30  g 
3erl.  ©utter 
9?ü!>ret  mit  Specf  (259). 

Spinatfuppe  (21) 
ftalbfteaf  (68) 

9iofenfof)l  (314)  + 30  g 
3erl.  ©utter 
Se^eier  (248). 

©ouillon  mit  ©i  (4) 
Äalbsfotelette  (71) 
©il3mus  (362) 

Omelette  m.  Spinat  (271 ). 

©ouillon  (1) 

©rüne  ©oljnen  (324)  -f 
20  g ©utter 
Scfjtoeinsfilet  (88)  + 
©nbioienfalat  I (385) 
3ittonencreme  (508). 


Kaffee. 

Kaffee  + 20  g £)iab.= 

miö) 

30  g gef.  f.  Sdjinfen  + 
20  g ©utter. 


Xee  + 25  g 91at)m 
50  g gef.  f.  Scf)infen. 


ftaffee  [d)iuar3. 


ftaffee  + 25  g SKaljm. 


Kaffee  + 25  g 9?at)m 
30  g äRettourft  + 20  g 
©utter. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
30  g aRettourjt  + 20  g 
©utter. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


itaffee  -f  20  g X)iab.= 

Wild). 


2lbenbbrot. 

©ratmurft  (200) 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


£ee  + 25  g ©af)m 
9fül)rei  mit  Specf  (259) 
Äopffalat  I (381). 


Omelette  (267). 
©ebr.  Specf  (99) 
äopffalat  I (381). 


2ee  + 25  g 91at)m 
Omelette  (267) 
y2  Äopffalat  II  (382/2). 


©ratrourjt  (200) 
Sauerfraut  (318). 


©üf)ret  mit  Specf  (259) 
äopffalat  I (381) 
©ouillon  (1). 


^Iuffcf)nitt  I (201) 
©ol)nen[alat  (393) 
£ee  + 25  g 9?al)m. 


Spargelauflauf  (291)  -f 
Oiabetifertunfe  (420  a). 


190 


33eredjnete  ftojttjerorbmmgen. 


£ 110-115  ft  15. 

91x789. 

£ 110  ft  180 
ft  15  £ 2225. 


9fr.  90. 

(£110  g 180 
ft  15  £ 2225. 


9fr.  91. 

£ 110  5 210 
ft  15  £ 2500. 


9fr.  92. 

£ 110  ft  215 
ft  15  £ 2525. 


9fr.  93. 

£ 110  ft  230 
ft  15  £ 2675. 


9fr.  94. 

£ 110  ft  230 
ft  15  £ 2675. 


9fr.  95. 
£115  ft  180 
ft  15  £ 2250. 


9fr.  96. 

£ 115  ft  185 
ft  15  £ 2300. 


I.  ftrüftftiicf. 

ftaffee  + 20  g Diab.= 

artiicf) 

1 gef.  £i  4-  10  g 23utter. 


ftaffee  4-  25  g 9tof)m 
1 gef.  £i. 


ftaffee  4-  20  g £)tab.* 

©mg 

2 gef.  £ier  + 20  g 
Butter. 

ftaffee  + 20  g £>tab.= 
90fflcf) 

1 gef.  £t  4-  10  g SButter. 


ftaffee  + 20  g Diab.= 

mid) 

1 gef.  £i  + 10  g 93utter. 


ftaffee  4-  25  g 91af)m 
1 gef.  £t 


ftaffee  4-  25  g 9?af)m 
30  g £bamerfä[e  4-  20  g 
^Butter. 


ftaffee  4-  25  g Satyrn 
30  g £bamerfä[e  4-  20  g 
©uttcr. 


II.  ftrüf)jtü<f. 

^Bouillon  m.£tgelb  (548) 
30  g £bamerfä[e  4-  20  g 
©uttcr. 


£)iab.=9JliId)  I (536) 

30  g SDlettrourft  4-  20  g 
©utier. 


Bouillon  m.£igelb  (548) 
9fett icf)  (340). 


^Bouillon  m.£igelb  (548) 
30  g £bamerfäfe  4-  20  g 
^Butter. 


ftuffcfcnttt  V (205) 

V2  Sauerfraut  (318/2). 


23outlIon  (1) 
y2  gebr.  Specf  (99/2) 
ftopffalat  I (381). 


^Bouillon  m.£tgelb(548). 


^Bouillon  m.£igelb  (548) 
30  g 3eroeIatcDurjt  4- 
20  g ^Butter. 


9tr.  89-96. 
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Sftittageffen. 

(Enbimenfuppe  (25) 
<ßöfelflei[cf)  mit  2Beifc 
traut  (91) 

Setjeier  (248) 

23ouiII.  m.£)<f)fenmarf(3) 
Setjet  (248) 

©erollte  9tot3unge  (159) 
5Rt)abarber  (501). 

^Bouillon  (1) 
Scfjmeinsfilet  (88) 
Omelette  (267) 
Kopffalat  II  (382). 

Spinatfuppe  (21) 
Sauerbraten  (64) 

©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  23utter 
Sefceier  (248). 

3mtebelfuppe  (28) 
Sdjmeinsfotelette  (90) 
ftotfraut  (313) 

! 30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 

©outllon  mit  (Ei  (4) 
Sauerfrautauflauf  (290) 
33ratrourjt  (200) 
Omelette  (267). 


(Einlaufjuppe  (5) 
Kalbsbraten  (67) 
Kopfsalat  m.  £omaten= 
tunfe  (304) 

Omelette  (267). 

(Einlauf fuppe  (5) 
SRinberbraten  (60) 
£omatentunfe  (439) 
Omelette  (267). 


Kaffee. 

Kaffee  + 20  g Diab.= 

amicf) 

30  g SJlettrourjt  + 20  g 
93utter. 

Kaffee  + 25  g 9faf)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
^Butter. 


£ee  + 20  g Oiab.=9[RiId) 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
93uüer. 


Kaffee  + 20  g Oiab.= 

mid) 

30  g gef.  f.  Scfjinfen  + 
20  g Sutter. 


Kaffee  + 20  g Diab.= 

mid) 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g (Eamembert  + 20  g 
^Butter. 


Kaffee  + 25  g 9tafjm 
30  g 3ert>elatmurjt  + 
30  g ^Butter. 


Kaffee  + 25  g 9fat)m. 


Slbenbbrot. 

Sluffcfjnitt  I (201) 
y2  Spinat  m.  Specf 
(302/2). 


fluffd&nitt  I (201) 
©urfenfalat  II  (392) 
9fabies<f)en  (339). 


£ee  + 20  g Diab.=SRiIcf) 
SRüfjrei  mit  Scfjinfen 
(260) 

(Enbioienfalat  I (385). 

©ratmurft  (200) 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


^Bouillon  m.(Eigelb  (548) 
30  g gef.  f.  Scfjinfen  + 
20  g ^Butter 
Se^eier  (248). 


©efüllte  (Eier  (255). 
©rüner  Salat  II  (382) 


Ztt  + 25  g ftafjm 
y2  grüne  23ofjnen  (324/2) 
+ 30  g $erl.  SButter 
9Jtatjesfjering  (144). 


9ftatjesfjering  (144) 
y2  grüne  SBofjn.  (324/2) 
+ 30  g 3erl.  23utter 
£ee  + 25  g 9tafjm. 
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23erecf)nete  51ojtoerortmungen. 


5t  15—20. 

9tr.  97. 
d 120  5 175 
51  15  d 2275. 


9tr.  98. 
d 120  g 195 
51  15  d 2450. 


9tr.  99. 

d 120  ^ 195 
51  15  d 2450. 


9tr.  100. 
d 120  ^ 200 
51  15  d 2475. 


9ir.  101. 
d 120  g 205 
51  15  d 2525. 


«Rr.  102. 
d 125  $ 215 
51  15  d 2400. 


«Rr.  103. 
d 130  5 215 
51  15  d 2500. 


«Rr.  104. 
d 80  g 190 
51  20  d 2125. 


I.  $rüf)ftücf. 

51affee  + 25  g «Raf)m 
20  g Sd^roeijerfäfe  + 
20  g «Butter. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
1 gef.  di. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
1 gef.  di. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
20  g <5cf)Eoei3erfäfe  + 
20  g «Butter. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
30  g Quarffäfe  + 20  g 
«Butter. 


51affee  + 25  g «Ral)m. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
1 gef.  di. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
30  g gef.  f.  Scf)infen  + 
20  g Sutter. 


II.  grüftftüil 

©ouillon  (1) 
«Rührei  (258). 


T)iab.=$RiIdj  (536) 

30  g gef.  f.  Scf)infen  + 
20  g Butter. 


^Bouillon  (1) 
gieifcftfalat  (231). 


^Bouillon  (1) 
«Rüfjrei  (258). 


«Bouillon  (1) 
Se^eier  (248) 
51opf[aIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 
©eflügelfalat  (232/2). 


^Bouillon  m.digelb  (548) 
30  g Salamirourft. 


Xomatenfalat  (399) 
1 gef.  di. 


ftr.  97—104. 
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9JUttageffen. 

Scfjellfifcf)  gef.  (161)  + 
30  g 3crl.  «Butter 
Odtfenfleifcf)  (56) 
Pfifferlinge  (360). 

Sdjellfifcf)  gef.  (161)  + 
30  g 3erl.  SButter 
Scf)ni&el  (69) 

©rüne  93of)nen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter 
«ÖSeinfcfjaum  (501). 

Spinatfuppe  (21) 
gelten  (131)  + 30  g 
3erl.  23utter 
«Rafymcreme  (503). 

23Iumenfof)I[uppe  (26) 
Ocf)[enfleifcf)  (56)  + 
Sarbellentunfe  (435) 
«Ruffifcfje  (Ereme  (507). 

(Einlauffuppe  (5) 
O<f)[enfleifcf)roulabe  (63) 
Spinatomelette  (271) 
SBeingelee  (506). 

(Einlauf  [uppe  (5) 

©eb.  Scf)ellfi[cf)  (163) 
«Remoulabe  (433) 
Sauerfraut  (318). 

Spinatfuppe  (21) 
gelten  (131)  + 20  g 
3erl.  SButter 
Äopffalat  I (381) 
9tat)mcreme  (503). 

^Bouillon  (1) 
Stangenfpargel  (299) 

+ 30  g 3erl.  ^Butter 
50  g gef.  f.  Stinten 
Forelle  gef.  (134)  + 
30  g 3crl.  ^Butter 
Omelette  m.  3of)annis= 
beeren  (276). 


Kaffee. 

üaffee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  (Ei. 


ftaffee  + 25  g 91af)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
SButter. 


Kaffee  + 25  g 91af)m 
30  g (Eamembert  -f  20  g 
Butter. 


üaffee  + 25  g 9taf)m 
1 gef.  (Ei. 


£ee  + 25  g 91af)m. 


30  g (Eamembert  + 20  g 
«Butter 

Kaffee  + 25  g 9?at)m. 


ftaffee  fcf)toar3 
3itronenaufIauf  (499). 


ftafao  (539). 


9lbenbbrot. 

Suppe  oon  5talbfleifcf) 
(10) 

Sauerfraut  (318). 


Huffönitt  I (201) 
©urfenfalat  I (391). 


33Iumenfof)l[uppe  (26) 
Omelette  m.£acf)s  (269). 


Spinatauflauf  (292) 
Oiabetifertunfe  (420  a). 


9tot3unge  geb.  (158) 
©urfenfalat  I (391). 


y2  üalbflei^ragout 
(211/2) 

©rüner  Salat  II  (382) 
£ee  + 25  g 91at)m. 

Omelette  m.  Spinat 
(271) 

51alb[cf)nit}el  (69). 


«Rüljrei  m.  SPtorcfjeln 
(266) 

©urfenfalat  I (391) 
£ee  + 25  g «Kafjm. 


Sdjall,  ®ered)nete  ft  oftoer  orbnungen  für  3ucferfranfe. 
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Berechnete  5toftoerorbnungen. 


<B  80—90  5t  20. 


I.  ^riit)ftüd. 


Br.  105.  5taffec  + 25  g Bahnt 

(B  80  ft  215  30  g (Bbamerfäfe  + 20  g 

5t  20  (B  2475.  Butter. 


Br.  106.  5taffee  + 25  g Bahnt 

CB  80  g 225  30  g Btettumrjt  + 20  g 

5t  20  (B  2525.  «Butter. 


Br.  107.  5taffee  + 25  g Bat)m 

(B  85  ^ 175  1 gef.  (Bi. 

5t  20  (B  2025. 


Br.  108.  5taffee  + 25  g Baf)m 

CB  85  g 190  1 gef.  (Bi. 

5t  20  (B  2150. 


Br.  109.  5taffee  + 25  g «Rat) m 

(B  85  ^ 225  30  g (Bamembert  + 20  g 

5t  20  (B  2650.  «Butter. 


Br.  110.  5taffee  + 25  g Bahnt 

(B  90  g 165  1 gef.  (Bi. 

5t  20  (B  2025. 


Br.  111.  5taffee  + 25  g Bahnt 

(B  90  g 170  1 gef.  (Bi. 

5t  20  (B  2100. 


Br.  112.  5taffee  + 25  g Bahnt 

(B  90  ^ 175  1 gef.  (Bi. 

5t  20  (B  2150. 


II.  grüftftücf. 

Bouillon  (1) 

1 Setzei  (248/2) 
5topf[aIat  I (381). 


Bouillon  (1) 

2 Setzeier  (248) 
5topf[alat  I (381). 


Bouillon  (1) 

Spinat  m.  Specf  (302). 


V2  Buf[d)nitt  I (201/2) 
i/2  5topf[aiat  I (381/2). 


Bouillon  (1) 

1 Setzei  (248/2) 
5topf[alat  I (381). 


Bouillon  (1) 
Bettief)  (340). 


100  g Bpfelmojt 
Bettid)  (340). 


Boui  Ion  (1) 

Spinat  m.  Sped  (302). 


«ttr.  105—112. 


SD^tttageffcrt. 

Spinatfuppe  (21) 
Kalbsbraten  (67) 

(Selbe  91üben  (346) 
91üf)rei  (258). 

Salatfuppe  (24) 
Kalbfteaf  (68) 
©urfenfalat  (391) 

30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Butter. 

Souilion  (1) 

Seefjteaf  (61) 

Sp  argein  (299)  + 30  g 
3erl.  Sutter 
SBeingelee  (506). 

3toiebeI[uppe  (28) 
Sd)toeinebraten  (87) 
ftoterübenjalat  (395) 

30  g Camembert  + 20  g 
Butter. 

3ariebelfuppe  (28) 
Kalbjteaf  (68) 

Spinat  (301) 

«Rüfjrei  (258). 

Saubenfuppe  (16) 
pläomelette  (272) 
SBeingelee  (506). 


Souilion  mit  (Ei  (4) 
§ammelfleifd)  mit 
(Surfentunfe  (78) 
Omelette  mit  3ol)annis= 
beeren  (276). 

Souilion  (1) 
fienbenbeeffteaf  (61) 
Slumenfof)!  (311)  + 

30  g 3erl.  Sutter 
SBeingelee  (506). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 91al)m 
30  g «Utetttourjt  + 20  g 
Butter. 


Kaffee  .+  25  g 9laf)m. 


Kaffee  + 25  g 9laf)m 
20  g Sd)toei3erfä[e  + 
20  g «Butter. 


Kaffee  + 25  g 9laf)m. 


Kaffee  + 25  g «Ral)m. 
30  g SOlettmurjt  + 20  g 
«Butter. 


Kaffee  + 25  g 9fal)m 
1 gef.  (Ei. 


Kaffee  + 25  g 9fal)m 
30  g 3eroelatmurjt  + 
20  g «Butter. 


Kaffee  + 25  g 9fal)m 
20  g S<f)roei3erfä[e  + 
20  g Sutter. 
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menbbrot. 

©rüne  Sofjnen  (324) 

+ 30  g 3erl.  Sutter 
1 Sefcei  (248/2) 

£ee  + 25  g «Raf)m. 

(Srüne  Sofjnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter 
«Rührei  (258) 

£ee  + 25  g «Raf)m. 


£ee  + 25  g 9faf)m 
«Rettid)  (340) 

«Rührei  mit  Südlingen 
(262). 


Spinatauflauf  (292)  + 
Oiabetifertunfe  (420  a) 
Kopffalat  I (381). 


Sauerfraut  (318) 
y2  Sratmurjt  (200/2) 
Kopfsalat  I (381). 


£)iab  etifermild)  m.  (Ei* 
gelb  (538) 
Sauerfraut  (318) 
y4  Sped  (98/4). 

(Srüne  Sonnen  m.  Sped 
(327) 

1 gef.  (Ei 

30  g (Ebamerfäfe  -f  20  g 
«Butter. 

£ee  + 25  g «Ral)m 
«Rettid)  (340) 

SRüljrei  mit  Südlingen 
(262). 
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93credE)nete  Ko[tuerorbnungen. 


C 90  Ä 20. 


i.  grutRtüct. 


«Rr.  113.  Kaffee  + 25  g 9?at)m 

(£90  5 175  30  g Camembert  + 20  g 

K 20  (£  2150.  «Butter. 


91r.  114. 

(£  90  g 185 
K 20  (£  2225. 


Kaffee  + 25  g «Ratjm 
30  g Camembert  + 20  g 
«Butter. 


SRr.  115. 

(£  90  g 190 
K 20  (£  2250. 


Kaffee  -f  25  g 9?af)m 
30  g ©bamertäfe  + 20  g 
«Butter. 


«Rr.  116. 
(£90  5 190 
K 20  (£  2250. 


Kaffee  + 25  g 91at)m 
30  g Camembert  + 20  g 
«Butter. 


SRr.  117. 
(£90  g 195 
K 20  (£  2300. 


Kaffee  + 25  g 9?at)m 
30  g get.  f.  Stinten  + 
20  g SButter. 


«Rr.  118. 

(£  90  g 195 
K 20  (£  2300. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g get.  f.  Stinten  + 
20  g «Butter. 


«Rr.  119. 
(£90  g 200 
K 20  (£  2375. 


Kaffee  + 25  g 9tat)m 
30  g ©amembert  + 20  g 
«Butter. 


«Rr.  120. 

(£  90  ft  205 
K 20  (£  2375. 


Kaffee  + 25  g 9tat)m 
20  g Sct)toei3erfä[e  + 
20  g «Butter. 


II.  grüf)[tüct. 

£)tab.=SRilcf)  (536) 
1 get.  (£i. 


^Bouillon  (1) 

Setjeier  auf  Specf  (249) 
50  g [aure  ©urte. 


Bouillon  m.  (£tgelb 
30  g 3eroeIatrourjt  + 
20  g ^Butter. 


X)tab.=9RiId)  (536). 
1 get.  (£i. 


Katao  (539) 
1 get.  (£i. 


^Bouillon  (1) 
Setjeier  (248) 

50  g [aure  ©urte. 


Bouillon  (1) 

1 Setjet  (248/2) 
Kopf[alat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

Spinat  m.  Spect  (302). 


9tr.  113-120. 
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SDiittageffen. 

ftäfefuppe  (44) 
Hammelbraten  (81) 
©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter 
3itronencreme  (508). 

23ouill.  m.Od)fenmarf(3) 
Hafenbraten  (105) 
Sauertraut  (318) 
kirnen  (472). 

Sinlauffuppe  (5) 
9?inberbraten  (60) 
Sratenbrütie  (412) 
ftofylrabi  II  (323) 
Omelette  (267). 

9?ote  Sübenfuppe  (30) 
Deutfdjes  23eeffteaf(193) 
2Beifefraut  (315) 
Simeiftbrei  (502). 

Slumenfofjlfuppe  (26) 
9?oaftbeef  (62) 
©urfenfalat  I (391) 
(Gefüllte  Tomate  (336). 

Souill.  m.Od)fenntarf(3) 
Äalbsfotelette  (71) 
Sauerampfer  (307) 
Sotjannisbeeren  (477). 


t3miebelfuppe  (28) 
Scfjroeinefleifcf)  mit 
©elbrüben  (86) 
<Rüf>rei  (258). 

3miebelfuppe  (28) 
Hammelbraten  (81) 
ffieifefraut  (313) 
3itronenaufIauf  (499). 


ftaffee. 

Kaffee  + 25  g 9tat)m 
1 gef.  Si. 


r 


ftaffee  + 25  g 9?at)m 
15  g Roquefort  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m. 


x 


Kaffee  + 25  g 9?al)m. 


Kaffee  + 25  g 91at)m 
30  g Sbamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


ftaffee  + 25  g 9?ai)m 
2 gef.  Ster. 


ftaffee  + 25  g <Rai)m 
30  g SÖlettrourft  + 20  g 
Sutter. 


ftaffee  + 25  g 9?at)m 
1 gef.  St. 


menbbrot. 

SWatjesfyering  m.  Sutter 
(144) 

©urfenfalat  I (391). 


50  g SRoaftbeef 
Snbimenfalat  I (385) 
Omelette  (267) 

See  + 25  g 9taf)m. 

See  4-  25  g 9?at)tn 
SDtatjesfyering  m.  Sutter 
(144) 

©rüne  Sonnen  (324) 

4-  30  g 3erl.  Sutte 

ftüfjrei  (258) 
Snbinienfalat  I (385) 

Yz  3<*nber  mit  91af)m 
gebr.  (173/2). 

Setzeier  (248) 

©rüne  Sofjnen  (324)  4- 
30  g 3erl.  Butter. 


91üf)rei  mit  Südlingen 
(262) 

Äopffalat  I (381) 

30  g Samembert  4-  20  g 
Sutter. 


Sauerfraut  (318) 

V2  »ratwurft  (200/2) 
©urfenfalat  I (391). 


See  + 25  g 9?at)tn 
9ttit)rei  mit  üäfe  (263) 
ftopffalat  I (381). 
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23erecf)rtete  51ojtoerorbmmgen. 


C 90—95  51  20. 


I.  ftrülrftüd. 


97r.  121. 
(£90  0-  210 
51  20  C 2400. 


51affee  + 25  g Satyrn 
1 gei  Ci. 


Wr.  122. 
(£90  210 

51  20  C 2400. 


51affee  + 25  g 9?al)m 
30  g Camembert  + 20  g 
»ütter. 


9tr.  123. 
(£90  g 235 
51  20  C 2650. 


51affee  + 25  g 91at)m 
30  g Camembert  + 20  g 
23utter. 


5Rr.  124. 

C 90  ^ 235 
51  20  C 2650. 


51affee  + 25  g 91at)m 
30  g Cbamertäfe  + 20  g 
Butter. 


9lr.  125. 

C 90  ^ 240 
51  20  C 2750. 


51affee  + 25  g 9?at)m 
1 Sefcei  (248/2) 
51opf[alat  I (381). 


9tr.  126. 

C 90  g 255 
51  20  C 2850. 


51affee  + 25  g 9lat)m 
30  g aRettmurft  + 20  g 
23utter. 


Mt.  127. 

C 95  ^ 160 
51  20  C 2000. 


51affee  + 25  g £Rat)m 
30  g get.  f.  Stinten  + 
20  g «Butter. 


SRr.  128. 

C 95  ft  165 
51  20  C 2050. 


51affee  + 25  g «Ral)m 
20  g Sd)met3ertäfe  + 
20  g «Butter. 


II.  ftrüliftücf. 

V2  «uff^nitt  I (201/2) 
51opf[aIat  I (381). 


V2  Euffönitt  I (201/2) 
51opf[aIat  I (381). 


33ouiIIon  (1) 

1 Setzei  (248/2) 
51opffaIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

1 Setjei  (248/2) 
Cnbioienfalat  I (385). 


^Bouillon  (1) 

30  g Camembert  + 20  g 
«Butter. 


^Bouillon  (I) 
y2  «Bratrourft  (200/2) 
51opffalat  I (381). 


^Bouillon  (1) 
Cierfalat  (257) 

25  g £)l[arbinen. 


«Bouillon  (1) 
«Rühret  (258) 
51opffaIat  I (381). 


9tr.  121—128. 
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SOlittageften. 

3toiebeI[uppe  (28) 
Ocf)fenfIei[cf)  gef.  (56) 
SBeifcfraut  (315) 

30  g Camembert  + 20  g 
23utter. 

Kalbsbraten  (67) 
9tofenfof)l  (314)  + 
Oiabetifertunfe  (420  a) 
y2  Spinatauflauf  (292/2) 
Kopffalat  I (381). 

3miebelfuppe  (28) 
sHoaftbeef  (62) 

(Selbe  ftüben  (346) 
9lüf)rei  (258). 

Spinatfuppe  (21) 
9?oa)tbeef  (62) 
©urfenfalat  I (391) 
SRüfjrei  (258). 

3miebel[uppe  (28) 
5?at)m[cf)m^el  (70) 
23lumenfof)l  (311)  + 

30  g serl.  ©utter 
5?üt)ret  (258). 

3mtebel[uppe  (28) 
33eefjteaf  (61) 

2Beifefraut  (315) 

30  g Camembert  + 20  g 
23utter. 

Spinatfuppe  (21) 
Kalbfteaf  (68) 
Celbrübenpüree  (347) 
Apfel  (470). 

©emü[efuppe  (35) 
Kalbsbraten  (67) 
Sauerampfer  (307) 
Sratentunfe  (412) 
Sßetngelee  (506). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 9taf)m. 


Kaffee  + 25  g 91af)m. 


Xee  + 25  g 91af)m 
30  g SRettrourjt  4-  20  g 
Butter. 


Kaffee  + 25  g 9?ai)m 
30  g SJiettmurjt  + 20  g 
93utter. 


Kaffee  + 25  g 91af)m 
20  g Sftettrourjt  + 15  g 
Butter. 


Kaffee  4-  25  g 5Raf)m 
1 Setjet  (248/2). 


Kaffee  4-  25  g 9taf)m 
1 gef.  Ci. 


Kaffee  4-  25  g 9fai)m 
1 gef.  Ci. 


Abenbbrot. 

Spinatauflauf  (292) 
X>iabetifertunfe  (420  a) 
©urfenfalat  I (391). 


3miebel[uppe  (28) 
Spinatauflauf  (292/2)  -f 
Diabetifertunfe  (420  a). 


Sauerfraut  (318) 

V2  93ratumrjt  (200/2) 
Kopffalat  I (381). 


(Srüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Butter 
1 Setjei  (248/2) 

Xee  + 25  g 9faf)m. 

Sauerfraut  (318) 
y2  Auffönitt  V (205/2) 
Kopffalat  I (381). 


Sauerfraut  (318) 
ftüfjrei  (258) 
Kopffalat  I (381). 


Bouillon  (1) 
y2  Käfeauflauf  (288/2) 
Cnbimenfalat  II  (386). 


Omelette  (267) 

% Auf[d)nitt  I (201/2) 
Kopfsalat  I (381). 
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33erecf)nete  51ojtoerorbnungen. 


C 95  51  20. 

9tr.  129. 

C 95  ^ 170 
51  20  C 2075. 


I.  $rüf)ftü(f. 

51affee  + 25  g 9faf)m 
30  g Camembert  + 20  g 
23utter. 


9tr.  130. 

C 95  5 175 

51  20  C 2125. 


51affee  -f  25  g 9faf)m 
1 gef.  Ci  + 10  g 23utter. 


9lr.  131. 

C 95  ft  180 
51  20  C 2175. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
20  g Sd)toet3erfä[e  + 
20  g dritter. 


9ir.  132. 

C 95  ft  185 
51  20  C 2200. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
20  g Scf)tDei3erfäfe  + 
20  g 23utter. 


9tr.  133. 
(£95  ^ 185 
51  20  C 2200. 


51affee  + 20  g £)iab.= 

stmido 

1 gef.  Ci  + 10  g 23utter. 


9tr.  134. 

C 95  ft  185 
51  20  C 2200. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
30  g Camembert  + 20  g 
Butter. 


9tr.  135. 
(£95  g 190 
51  20  C 2250. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
30  g Cbamerfäfe  + 20  g 
23utter. 


9fr.  136.  51affee  + 25  g 91af)m 

C 95  g 195  30  g Cbamerfäfe  + 20  g 

51  20  C 2275.  »utter. 


II.  ftrüfjftücf. 

£>iab.=9RiIcf)  (536) 
1 gef.  Ci 


^Bouillon  (1) 
9Iuffcf)nitt  I (201). 


SBouillon  (1) 
91üf)rei  (258) 
51opffaIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

Spinat  m.  Specf  (302). 


SBouillon  m.Cigelb  (548) 
Se^eier  (248). 


X)iab.=90fild)  (536) 
1 gef.  Ci. 


Diab.Cmilcf)  (536) 
1 gef.  Ci. 


^Bouillon  m.Cigelb  (548) 


9h :.  129—136. 
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äRtttageffen. 

itäfefuppe  (44) 
Scfpoeinefleifd)  ge!.  (84) 
©elbrüben  (346) 
3itronencreme  (508). 

Spinatfuppe  (21) 
Ocf>[enfleifcf)  gef.  (56) 
9Weerretticf)  m.  23utter  (427 ) 
SRotriibenfalat  (395) 
SBeingelee  (506). 

©emüfefuppe  (35) 
£ammelfeule  (82) 

©rüne  SBo^nen  (324)  + 

30  g 3crl.  Butter. 

3tDtebeI[uppe  (28) 
Ocfyjenfleifd)  gef.  (56) 
23of)nenfaIat  (393) 
3ttronenaufIauf  (499). 

Spinatfuppe  (21) 
Ocf)fenflei[cf)  gef.  (56) 
9Reerretticf)  m.23utter(427) 
50  g faure  ©urfe 

»Preiselbeeren  (475) 

30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
»utter. 

5täfe[uppe  (44) 

£>eutfcf)es  93eeffteaf  (193) 
91oterübenpüree  (342) 
3itronencreme  (508). 

9?oterübenfuppe  (30) 
Üfinberbraten  (60)  + 
33ratentunfe  (412) 
9lofenfof)I  (314)  + 30  g 
3erl.  Butter 
Omelette  (267). 

©inlauffuppe  (5) 
ftabljau  geb.  (148) 
y2  £omatentunfe  (439/2) 
Omelette  (267). 


ftaffee. 

Staffee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  ©i. 


Oiab.=9Wild)  mit  ©igelb 
(538). 


ftaffee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  ©i 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
1 gef.  ©i. 


ftaffee  + 20  g Diab.* 

mm 

30  g 6cf)infen  gef.  f.  + 
20  g 23utter. 


ftaffee  + 25  g 9?al)m 
1 gef.  ©i. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m 
30  g Sd)infen  + 20  g 
53utter. 


ftaffee  + 25  g 9tal)m 
30  g 3eroeIattDurft  + 
20  g SButter. 


Slbenbbrot. 

9Jlatjesf)ering  m.  33utter 
(144) 

23lumenfoSl[alat  I (397) 


91üf)rei  mit  Scf)mei3er= 
fäfe  (263) 
23ol)nenfalat  (394) 

£ee  + 25  g 9fal)m. 


Omelette  (267) 

Yz  5luf[cf)nitt  I (201/2) 
Ropfjalat  I (381). 


9tüf)rei  m.  ftäfe  (263) 
5topffaIat  I (381) 

£ee  + 25  g 9fal)m. 


Eratmurjt  (200) 
y2  Sauerfraut  (318/2). 


5ftatjesf)erittg  m.  23utter 
(144) 

23lumenfol)l[alat  1(397). 


©ef.  Scfjelififcf)  (161)  + 
30  g 3erl.  23utter 
©nbimenfalat  I (385). 


9JlatjesSering  m.  Butter 
(144) 

©rüne  23of)nen  (324)  + 
30  g 3erl.  Butter 
2ee  + 25  g SRaSm. 
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23ered)nete  Roftocrorbrmngen. 


<&  95  51  20. 

SRr.  137. 

(£  95  g 200 
51  20  G 2350. 


I.  gwiffltüd. 

51affee  + 25  g 9laf)m 
30  g 3^oclattDurjt  + 
20  g 23utter. 


Wr.  138. 
(£95  5 210 
51  20  £ 2425. 


Kaffee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  (£t. 


91r.  139. 
(£95  g 210 
51  20  (£  2425. 


51affee  + 25  g 91af)m 
30  g 3e™eIatrourjt  + 
20  g 23utter. 


<Rr.  140. 
(£95  g 235 
51  20  £ 2675. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
30  g Camembert  + 20  g 
23utter. 


9lr.  141. 
(£95  3-  235 
51  20  d 2675. 


Äaffcc  + 25  g <RaJ)m 
30  g SRettourft  + 20  g 
Butter. 


9to.  142. 
(£95  ^ 235 
51  20  £ 2675. 


51affee  + 25  g <Raf)m 
30  g (Camembert  + 20  g 
23utter. 


97r.  143.  51affee  + 25  g £Rafym 

(£95  g 240  1 Setjei  (248/2). 

51  20  & 2725. 


Wr.  144. 
(£95  ^ 240 
51  20  (£  2725. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
30  g Camembert  + 20  g 
Butter. 


II.  gfriif)itü(f. 

Soutllon  m.Sigelb  (548) 
1 Setjet  (248/2). 


Bouillon  (1) 

51opffaIat  I (381) 

30  g gef.  f.  Scfjirtfert  + 
20  g Butter. 


£iab.=2micf)  (536) 
2 gef.  (Eier. 


23outIIort  (1) 

1 Setjei  (248/2) 
51opffaIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 
ttüfjrei  (258) 
51opffaIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 
91üf>rei  (258) 
5topffaIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

Yz  »ratujurjt  (200/2) 
5lopffalat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

2 Setjeier  (248) 
51opffalat  I (381). 


9tr.  137-144. 
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StTlittageffen. 

Cierftid)fuppe  (6) 
Ocf)fenfleifcf)  gef.  (56) 
SBirfing  (321) 

30  g Cbamertäfe  + 20  g 
Butter. 

Cinlauffuppe  (5) 
Sauerbraten  (64) 
Spargel  (299)  + 30  g 
3erl.  Butter 

9lf)abarberfompott  (473). 

Bouillon  mit  St  (4) 
Kalbsroulabe  (72) 

Selbe  ttüben  (346) 

30  g Camembert  + 20  g 
Butter. 

3toiebeI[uppe  (28) 
Beeffteat  (61) 

91ofentot)I  (314)  + 20  g 
3erl.  Butter 
SRütjr ei  (258). 

Cnbioienfuppe  (25) 
9ioaftbeef  (62) 

ÜBirfing  (320) 

30  g Camembert  + 20  g 
Butter. 

Spinatfuppe  (21) 
9loaftbeef  (62) 

9lofentoi)l  (314)  + 35  g 
Butter 

1 Set)ei  (248/2). 

3*öiebel[uppe  (28) 
^Hoaftbeef  (62) 

Spinat  (301) 

9?üt)rei  (258). 

Cnbioienfuppe  (25) 
Hammelbraten  (81) 
Selbe  ttüben  (346) 
9lüf)rei  mit  Specf  (259). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 9taf)tn 
1 Setjei  (248/2). 


Kaffee  + 25  g <Kal)m 
30  g Cbamertäfe  + 20  g 
Butter. 


5üttIcf)tatao  mit  Cigelb 
(542). 


Kaffee  + 25  g Baf)m 
30  g SJtettumrft  + 20  g 
Butter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
1 Setjei  (248/2). 


Kaffee  + 25  g 9tal)m 
30  g SDtettrourft  + 20  g 
«Butter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g Camembert  + 20  g 
Butter. 


Kaffee  + 25  g 9lat)m 
30  g $TCetttourft  -f  20  g 
Butter. 


9lbenbbrot. 

y2  grüne  Bot)nen(324/2) 
+ 30  g 3erl.  Butter 
Omelette  (267) 

Xee  + 25  g 9?af)m. 


Spinat  (301) 

Setjeier  (248) 
9tabiesd)engemüfe(339). 


Spinat  m.  Spec!  (302) 
V2  «uffönitt  (201/2) 
Cnbunenfalat  I (385). 


Sauertraut  (318) 

% Bratmurft  (200/2) 
Kopffalat  I (381). 


Blumenfoljl  (311) 

. + 35  g 3erl.  Butter 
y2  Huffönitt  V (205/2) 
Kopffalat  I (381). 


Baprifcf)  Kraut  (319) 
y2  ^tuffcf)nitt  I (201/2) 
9toterübenfalat  (395).* 


Sauertraut  (318) 

30  g Sblettmurft  + 20  g 
Butter. 

Kopffalat  I (381). 

«uffefmitt  V (205) 

100  g 9?ettid)  + 35  g 
Butter. 


2$erecf)nete  51ojtoerorbnungen. 
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G 95  51  20. 

9tr.  145. 

G 95  ^ 250 
51  20  G 2825. 


«Rr.  146. 

G 95  gf  265 
51  20  G 3000. 


«Rr.  147. 

G 100  g 170 
51  20  G 2125. 


«Rr.  148. 

G 100  g 170 
51  20  G 2125. 


«Rr.  149. 

G 100  g 200 
51  20  G 2375. 


«Rr.  150. 

G 100  5 200 
51  20  G 2375. 


«Rr.  151. 

G 100  g 200 
51  20  G 2375. 


«Rr.  152. 

G 100  5 205 
51  20  G 2450. 


I.  grüftftücf. 

51öffcc  + 25  g «Raf)m 
30  g Gamembert  + 20  g 
23utter. 


51affce  + 25  g 91af)m 
30  g «Rlettumrjt  + 20  g 
Butter. 


51offee  + 25  g «Raf)m 
20  g Scf)tDet3er!ä[c  + 
20  g «Butter. 


51affec  + 25  g «Raf)tn 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g 91af)m 
30  g Gantembert  + 20  g 
23utter. 


51affec  + 25  g 9?af)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 20  g £)iab.= 

miä) 

2 gef.  Gier  + 20  g 
«Butter. 


51offee  + 25  g «Raf)tn 
20  g Scf)U)ei3erfäfe  + 
20  g «Butter. 


II.  grüf)ftü<f. 

^Bouillon  (1) 

1 Setzei  (248/2) 
51opf[aIat  I (381). 


SBouillon  (1) 
«Rührei  (258) 
51opf[aIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 
«Rityrei  (258) 
51opffaIat  I (381). 


50  g falter  traten 
Gurfenfalat  I (391). 


£iab.=2RiIcf)  I (536) 
1 gef.  Gi. 


^Bouillon  tu.  Gi  (549) 
30  g f.  gef.  Scf)infen  + 
20  g «Butter. 


Xee  + 20g3Mab.=SRild) 
9?ettid)gemü[e  (340). 


Bouillon  (1) 
Setjeier  (248) 
51opffalat  I (381). 


«Rr.  145—152. 
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StRittageffen. 

| 3B)iebel[uppe  (28) 
KalbfcfjniSel  (69) 
Blumenfof)!  (311)  + 30  g 
3erl.  Butter 
«Rührei  (258). 

Spinatfuppe  (21) 
«Roulabe  oon  Ocf)fen= 
fieifcf)  (63) 

Blumenfof)I  (311)  + 

30  g 3crl.  Butter 
30  g Camembert  + 20  g 
«Butter. 

©emüfefuppe  (35) 
Kalbsfotelette  (71) 
Spinat  (301) 

SBeingelee  (506). 

Bouillon  mit  Ci  (4) 
Scf)toeinsfotelette  (89) 
Blumenfof)!  (311) 
©emüfetunfe  (420  a). 

Käfefuppe  (44) 
§ammelfotelette  (83) 
©rüne  Crbfen  (334) 
3itronencreme  (508). 

Cierfti<f)[uppe  (6) 
Kalbsfotelette  (71) 
<Rofenfof)l  (314)  + 30  g 
3erl.  Butter 
V2  $Raf)mfpeife  mit 
Äpfeln  (511). 

I Bouillon  m.Cigelb  (548) 

I ftinberbraten  (60) 

I Bratenbrüt)e  (412) 

I SBirfing  (320) 

| ftopffalat  II  (382). 

Bouill.  m.Od)fenmarf(3) 
«Rebt)uf)n  (122) 
Preiselbeeren  (475) 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g Baljm 
30  g «Dtettmurft  + 20  g 
Butter. 


Kaffee  4-  25  g 9faf)m 
1 Sefcei  (248/2). 


Kaffee  + 25  g Bafjm 
1 get.  Ci. 


Kaffee  + 25  g Baljm 
50  g «Rabiescf)en  + 25  g 
«Butter. 


Kaffee  + 25  g «Ral)m 
1 gef.  Ci. 


Zee  + 25  g 9fat)m 
50  g 91ettict)  + 25  g 
•Butter. 


Kaffee  + 20  g Diab.= 
«mild) 

30  g Cbamerfäfe  + 20  g 
Butter. 


£ee  + 25  g Baf)m 
1 gef.  Ci. 


9lbenbbrot. 

Sauerfraut  (318) 
y2  Bratrourft  (200/2) 
Kopffalat  I (381). 


Baprifcf)  Kraut  (319) 
y2  2luf[<f)nitt  I (201/2) 
Sal3gurfenfalat  (390). 


Omelette  (267) 

V2  Sfuffdmitt  (201/2) 
Kopffalat  I (381). 


9Qtatjesl)ering  m.  Butter 
(144) 

©rüne  Bohnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Butter. 

Sd)Iei  gef.  (166)  + 

30  g 3erl.  Butter 
©urfenfalat  II  (392). 


Auflauf  uon  Kalbsf)irn 
(285) 

Kopffalat  I (381) 

20  g Scf)tDei3erfä[e  + 
20  g Butter. 


Bouillon  (1) 
müfirei  m.  Scf)infen 
(260) 

Kopffalat  I (381). 


Omelette  m.  Spinat 
(371) 

15  g Roquefort  + 20  g 
Butter 

£ee  + 25  g «Raf)m. 
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SBeredjnete  51o|tt>erorbnungen. 


<S  100  51  20. 

Wx.  153. 

(E  100  g 205 
51  20  (E  2450. 


«Rr.  154. 

(S  100  g 205 
51  20  (E  2450. 


«Rr.  155. 

(E  100  g 210 
51  20  <E  2475. 


I.  grüttftüd. 

51affee  + 25  g «Rat)m 
20  g Sd)tDet3erlä[e  + 
20  g «Butter. 


51affee  + 25  g 9tat)m 
Setzeier  (248). 


51affee  + 25  g 9tat)m 
30  g (Ebamerfä)e  + 20  g 
23utter. 


i 

II.  griHjjtüd. 

^Bouillon  (1) 

Spinat  nt.  Sped  (302). 

_ 

23outIlon  (1) 

30  g «tRettamrjt  + 20  g 
23utter. 


^Bouillon  (1) 
9?üt)rei  (258). 


«Rr.  156. 

(E  100  5 225 
51  20  (E  2625. 


— 

51affee  + 25  g Satyrn  Bouillon  m.CEtgelb  (548)  j 
30  g CEbamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 


«Rr.  157. 

(E  100  5 230 
51  20  CE  2700. 


51affee  + 25  g 9tabm 
Setjeier  (248). 


^Bouillon  (1) 

30  g «tRettcourjt  + 20  g jj 
^Butter. 


«Rr.  158. 

(E  100  ^ 235 
51  20  (E  2775. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
30  g äRettumrjt  + 20  g 
«Butter. 


^Bouillon  (1) 

«Rüprei  m.  Sped  (259) 
5topffalat  I (381). 


«Rr.  159. 

(E  100  g 235 
51  20  (E  2775. 


«Rr.  160. 

CE  100  gf  250. 
51  20  (E  2925. 


51affee  + 25  g 9tat)m 
30  g (Eamembert  + 20  g 
23utter. 


51affee  + 25  g «Rat)m 
Sefceier  (248). 


^Bouillon  (1) 

Setjeier  (248) 

51opf[aIat  I (381). 



23outlIon  (1) 

30  g «TRettourft  + 20  g 
SButter. 


«Rr.  153—160. 
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9Jtittagef|en. 

3tDiebeIfuppe  (28) 
fcaf)mf<$tti&el  (70) 
«ofenlo^I  (314)  + 30  g 
3crl.  93utter 
3itronenaufIauf  (499). 

©emüfefuppe  (35) 
Kalbfteaf  (68) 

Spargel  (299)  + 30  g 
3erl.  23utter 
Omelette  (267) 
«Rfjabarberfompott  (437). 


CinlaufSuppe  (5) 
Kalbsroulabe  (72) 
23Iumenfof)l  (311)  + 
Oiabetifertunfe  (420  a) 
91u[[i[d)e  Creme  (507). 

3toiebeI[uppe  (28) 

S cf)  to  einebraten  (87) 
9fote  5Rüben  (341) 

30  g (Camembert  + 20  g 
Butter. 

Selleriefuppe  (31) 
Kalbsbraten  (67) 

Spinat  (301) 

Setjeier  (248). 

Spinatfuppe  (21) 
5Ref)braten  (101) 
23Iumenfof)l  (311)  + 

30  g 3erl.  SButter 
9tuffifdt)e  Creme  (507). 

3uriebel[uppe  (28) 
Hasenbraten  (105) 
«Rotfraut  (313) 

30  g Camembert  + 20  g 
33utter. 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  Ci. 


Kaffee  + 25  g «Raf)m 
30  g Cbamerfäfe  + 20  g 
23utter. 


Kaffee  + 25  g 9laf)m 
30  g 3erDeIatmurft  + 
20  g «Butter. 


Zee  + 25  g «Rafjm 
91üi)rei  mit  Specf  (259) 


Kaffee  + 25  g 9laf)m 
30  g Camembert  + 20  g 
«Butter. 


Zee  + 25  g 91al)m 
Cierfalat  (256). 


Zee  + 25  g 9faf)m 
9füf)rei  mit  Specf  (259). 


9lbenbbrot. 

«Rührei  m.  Kä[e  (263) 
Kopffalat  I (381) 

Zee  + 25  g «Raf)m. 


«Ruf Schnitt  I (201) 
^elbSalat  I (388) 
9?abiesd)engemüSe(339). 


Zee  + 25  g 9laf)m 
CierSalat  mit  Sarbinen 
(257) 

«Blumenfobl  (311)  + 
30  g 3erl.  23utter. 

91ot3unge  gef.  (156)  + 
30  g 3erl.  SButter 
y2  grüne  23of)nen  (324) 
m.  30  g 3erl.  23utter 
Xee  + 25  g 91ai)m. 

Spinat  mit  Specf  (302) 
Kalbsljirn  in  Sul3  (240) 
KopfSalat  I (381). 


Sauerfraut  (318) 
«BratmurSt  (200). 


3anber  gef.  (169)  + 
35  g 3erl.  ^Butter 
SofjnenSalat  I (393). 


Spinat  mit  Specf  (302) 
Kalbst)irn  in  SUI3  (240) 
KopfSalat  I (381). 


SpinatSuppe  (21) 
91oaStbeef  (62) 

«RoSenfoftf  (314)  + 20  g 
«Butter 

y2  3itronenaufIauf  (499/2). 


Kaffee  + 25  g 9?ai)m 
50  g ttettief)  + 25  g 
23utter. 
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SBerecfjnete  ftojtoerorbnungen. 


G 100—105  ft  20. 

KtTIgi. 

G 100  g 270 
ft  20  G 3025. 


Sttr.  162. 

G 105  ^ 170 
ft  20  G 2100. 


9tr.  163. 

G 105  g 170 
ft  20  G 2100. 


9?r.  164. 

G 105  $ 175 
ft  20  G 2175. 


SRr.  165. 

G 105  ^ 180 
ft  20  G 2225. 


9lx.  166. 

G 105  g 185 
ft  20  G 2275. 


SRr.  167. 

G 105  g 185 
ft  20  G 2275. 


SRr.  168. 

G 105  5 185 

ft  20  G 2275. 


I.  grfi&ftfid. 

ftaffee  + 25  g 91a!)m 
30  g Gamembert  + 20  g 
SButter. 


ftaffee  + 25  g SRafym 
30  g Gbamertäfe  + 20  g 
SButter. 


ftaffee  + 25  g SRafym 
1 ge!.  Gi. 


ftaffee  -f  25  g 9?a!)m 
2 get.  Gier. 


ftaffee  + 25  g Satyrn 
Se^eier  auf  Spetf  (249). 


ftaffee  + 25  g 9?af)m 
30  g Gbamertäfe  + 20  g 
Butter. 


ftaffee  + 25  g 9?at)m 
1 ge!.  Gi. 


ftaffee  + 25  g SRabm 
2 ge!.  Gier. 


II.  $rüf)ftüc!. 

SBouülon  (1) 

1 Se^ei  (248/2) 
ftopffalat  I (381). 


SBouillon  (1) 

SRüfyrei  mit  ftäfe  (263) 
ftopffalat  I (381). 


SBouillon  (1) 

Grüne  SBofjnen  (324)  + 
30  g 3erl.  SButter. 


SBouülon  (1) 

50  g 9?abiesd)en  + 25  g 
SButter. 


SBouillon  (1) 
ftalbst)im  in  Sul3  (240). 


SBouillon  (1) 
1 ge!.  Gi. 


SBouillon  (1) 

30  g !alter  SBraten  + 
20  g SButter 
20  g [aure  Gurte. 


SBouillon  mit  Gi  (549) 
30  g ge!,  f.  Scf)in!en  + 
20  g SButter. 


9tr.  161—168. 
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ällittageffen. 

3roiebel[uppe  (28) 
O<f)fenflei[cf)roulabe  (63) 
Spinat  (301) 

9?üf)rei  (258). 

gtfd)fuppe  (18) 
fiungenmus  (192) 
Kir[dE)en  (487). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 9?al)m 
30  g 9(Rettmurft  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 5Ral)m 
1 gef.  (Ei. 


(Einlauffuppe  (5) 
5Rot3unge  gef.  (156) 
ältouffelintunfe  (429) 
Sta<f)elbeercreme  (526). 

Souill.  m.O<f)[enmarf(3) 
©efpicfter  £ed)t  mit 
9?af)m  (138) 
91pfeleierfucf)en  (281). 

23lumenfof)Ifuppe  (26) 
Scf)roeinsfotelette  (89) 
©urfenfalat  I (391) 
Simen  (472). 

Spinatfuppe  (21) 
9?oaftbeef  (62) 
SIumenfof)I  (311)  + 
£>iabetifertunfe  (420  a) 
y2  3ttronencreme  (508/2). 

Spinatfuppe  (21) 
Kalbsbraten  (67) 

Spargel  (299)  + 30  g 
3erl.  Sutter 
Omelette  (267) 
9?l)abarberfompott  (473). 


Oiab.sSmicf)  (536) 
2 gef.  (Eier. 


Zee  + 25  g 9?al)m 
30  g 3emelatmurjt  + 
20  g Sutter. 


Zee  + 25  g 9?al)m 
50  g 9tabiescf)en  + 25  g 
Sutter. 


Kafao  mit  (Eigelb  (540). 


Kaffee  + 25  g 9lal)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


(Einlauffuppe  (5)  9Jtild)fafao  mit  (Eigelb 

Sctymeinsfilet  (88)  (542). 

Sauerfraut  (318) 

Gipfel  (469). 


Sdjall,  23ered)nete  ftoftoerorbnimgen  für  3ucferfranfe. 


2lbenbbrot. 

Sauerfraut  (318) 

V2  Sratrourft  (200/2) 
Kopffalat  I (381). 


S<f)morgurfe  mit  Specf 
(337) 

20  g Scf)tDei3erfä[e  + 
20  g Sutter. 

9luf[cl)nitt  I (201) 
©urfenfalat  I (391) 

30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


Spinatauflauf  (292) 
91oterübenfalat  (395). 


Scf)ellfifcf)  geb.  (163) 
©rüne  Sonnen  (324) 

+ 30  g 3erl.  Sutter. 


Omelette  (267) 
Kopfsalat  I (381) 
Diab.=2micf)  (536) 
y2  3itronencreme 
(508/2). 

Sluffönitt  I (201) 
Kopfsalat  I (381) 
Sauermilcf)creme  (505). 


Kalbsl)imbrei  (230) 
Kopfsalat  I (381) 

20  g Sd)toei3erfäfe  + 
20  g Sutter. 

14 
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©erecfjnete  ftoftoerorbnungen. 


G 105  ft  20. 

9fr.  169. 

G 105  ft  190 
51  20  G 2325. 


9fr.  170. 

G 105  ft  195 
ft  20  G 2350. 


9fr.  171. 

G 105  ft  195 
ft  20  G 2350. 


9fr.  172. 

G 105  ft  195 
ft  20  G 2350. 


9fr.  173. 

G 105  ft  215 
ft  20  G 2575. 


9fr.  174. 

G 105  ft  220 
ft  20  G 2600. 


9fr.  175. 

G 105  ft  220 
ft  20  G 2600. 


9fr.  176. 

G 105  ft  225 
ft  20  G 2650. 


I.  ftrüfiftücf. 

ftaffee  + 25  g 9td)m 
20  g Scf)toei3erfäfe  + 
20  g ©utter. 


ftaffee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  Gi. 


ftaffee  + 25  g 91af)m 
30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


ftaffee  + 25  g Satyrn 
1 ge!.  Gi. 


ftaffee  + 25  g 91af)m 
20  g 6dj)tt>ei3erfäfe  + 
20  g ©utter. 


ftaffee  + 25  g 9faf)m 
30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


ftaffee  + 25  g 91at)tn 
30  g Gamembert  + 20  g 
©utter. 


ftaffee  + 25  g 91af)m 
30  g gef.  f.  Scfjinfen  + 
20  g ©utter. 


II.  ftrüf)ftücf. 

©ouillort  (1) 

1 gef.  Gi. 


Stangenfpargel  (fortf.) 
(300) 

Diab.=£unfe  (420  a). 


©ouillort  nt.  Gigelb 
(548) 

SRüfjrei  (258) 
ftopffalat  I (381). 


©ouillon  mit  Gi  (549) 
30  g falter  ©raten  + 
20  g ©utter 
20  g faure  ©urfe. 


©ouillon  mit  Gi  (549). 


©ouillon  mit  Gigelb 
(548). 


©ouillon  mit  £)cf)fen= 
marf  (3) 

Setjeier  (248) 
ftopffalat  I (381). 

©ouillon  (1) 

9füf)rei  (258) 
ftopffalat  I (381). 


Wr.  169-176. 
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I 


SCRittagcfFcrr. 

£ummermaponnaife  (235) 
«Reglet  (102) 
Stangenfpargel,  fonf.(300) 
+ 30  g 3crl.  23utter 
Slnanasgefrorenes  (521). 

(Eierfticfjfuppe  (6) 
.Öenbenbeeffteaf  (61) 
Spinat=OmeIette  (271). 


ftaffee. 

Kaffee  + 25  g 9faf)m 
15  g ^Roquefort  + 15  g 
»utter. 


ftaffee  + 25  g 91af)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
23utter. 


fterbelfuppe  (23)  üaffec  + 25  g 91af)m 

Schleie  gef.  (166)  1 gef.  (Ei. 

(örüne  Sonnen  (324)  + 

30  g 3erl.  ^Butter 
9fuf[ifd)e  (Ereme  (507). 


23Iumenfof)l[uppe  (26) 
Deuti’cfjes  SBeeffteaf  non 
Äalbfleifcf)  (194) 
©urfenfalat  II  (392) 
91af)m[peife  mit  £imbeer 
(515). 

3miebel[uppe  (28) 
Dcftfenfleifcf)  (56) 
SRofenfoty  (314)  + 20  g 
SButter 

Sefceier  auf  Specf  (249). 

(Einlauffuppe  (5) 
ftalbfcfjnifcel  (69) 
33Iumenfot)I  (311)  + 
Diab.=iunfe  (420  a) 
Omelette  (267). 

Selleriefuppe  (31) 

©ebr.  |jut)n  (113) 
©elbrübengemüfe  (346) 
9fu[fifd)e  (Ereme  (507). 

(Eierftid)fuppe  (6) 

£aube  geb.  (118) 
»Iumenfof)IfaIat  I (397) 
grucfjteis  (516). 


ftaffee  + 25  g 91af)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
üButter. 


ilaffee  + 25  g 9faf)m 
91al)mcreme  (503). 


Äaffee  + 25  g $Raf)m 
30  g 3erüelatmurjt  + 
20  g 23utter. 


Xee  + 25  g 9faf)m 
(Eierfalat  (256). 


Kaffee  + 25  g $Rai)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Butter. 


9lbenbbrot. 

$ouiIl.m.Od)[enmarf(3) 
Setjeier  auf  Specf  mit 
Xomate  (250) 
Äopffalat  I (381) 

Xee  + 25  g SRafjm. 

s.Rüf)rei  mit  23ücflirtgert 
(262) 

$Bapri[ct)^raut  (319) 
Xee  + 25  g 91af)m. 

Huffänitt  i (201) 
Äopffalat  I (381). 


$Rüf)rei  mit  9(Rorcf)eln 
(266) 

50  g gef.  f.  Sd)infen 
Äopffalat  I (381). 


91ot3unge  geb.  (158) 
Äopffalat  II  (382). 


Sülatjesfyering  m.  23utter 
(144) 

y2  grüne  23of)nen( 324/2) 
+ 30  g 3erl.  SButter 
£ee  + 25  g 5Raf)m. 

Sed)t  gef.  (136)  + 30  g 
3erl.  23utter 
<Blumenfof)lf<riat  I (397) 


ftrebfe  gef.  (174) 

+ 20  g fr.  Butter 
Omelette  mit  9Jtorcf)eln 
(273). 
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33eredjnete  51oftt)erorbnungert. 


i 


© 105—110  Ä 20. 

«Rr.  177. 

© 105  ft  250 
51  20  © 2850. 


«Rr.  178. 

© 110  $ 165 
51  20  © 2200. 


«Rr.  179. 

© 110  ft  165 
51  20  © 2200. 


«Rr.  180 
© 110  ft  175 
51  20  © 2200. 


9Ir.  181. 

© 110  ft  185 
51  20  © 2300. 


«Rr.  182. 
©110  ft  190 
51  20  © 2350. 


5Rr.  183. 

© 110  ft  200 
51  20  © 2450. 


«Rr.  184. 

© 110  ft  200 
51  20  © 2450. 


I.  ftrüf)ftüd. 

51affec  + 25  g 9faf)m 
30  g 3eroeIattDurjt  + 
20  g «Butter. 


51affee  + 25  g 9laf)m 
30  g Salamirourft  + 20  g 
«Butter. 


51affee  -f  25  g «Raf)m 
20  g Scf)tDet3erfäfe  + 
20  g «Butter. 


51affee  + 20  g Diab.= 
«mild) 

2 ge!,  ©ier  + 20]  g 
«Butter. 


51affee  -f  25  g 9faf)m 
1 gef.  ©i. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
30  g Salamiraur  jt  + 20g 
Sutter. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
Setzeier  auf  Sped  (249). 


51affee  + 25  g «Raf)m 
30  g gef.  f.  Sdjtnfen  + 
20  g «Butter. 


II.  ftrüf)ftüd. 

Se^eter  auf  Sped  (249) 
51opf[aIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 
äRarin.  gering  (145) 
30  g [aure  (Surfe. 


V2  Sftonbaminbrei 
(378/2). 


^Bouillon  mit  ©igelb 
(548) 

9?ettid)gemüfe  (340). 


23ouiIIort  mit  ©i  (549) 
30  g gef.  f.  Sdjjnfen  + 
20  g SButter. 


1 Setjei  (248/2) 
51opffalat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

30  g 3unge  gef.  + 20  g 
«Butter. 


23ouillort  (1) 

©rüne  33of)rten  (324)  + 
30  g 3erl.  23utter. 


«Rr.  177—184. 
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Sftittageffen. 

Salatfuppe  (24) 

£ecf)t  geb.  (137) 
ftelbfalat  I (388) 
Omelette  mit  Johannis* 
beeren  (276). 

©ouill.  m.O<f)fenmarf(3) 
«Rahmfchnitjel  (70) 
Stangenfpargel  (299)  + 
30  g ©utter 
Sßfirfichfompott  (482). 

Xomatenfuppe  (27) 
«Rahmfchnihel  (70) 
©Iumenfof)!  (311)  -f 
30  g gerl.  ©utter 
3itronenaufIauf  (499). 

©ouillon  (1) 

Ochfenfleifd)  mit  2Beife* 
traut  (58) 
ftopffalat  II  (382) 

1 hartes  ©i. 

©inlauffuppe  (5) 
Deutfcfjes  ©eeffteaf  oon 
ttalbfleifch  (194) 
ftohlrübengemüfe  (343) 
Omelette  m.  %feln  (274). 

©ouillon  (1) 

Od)fenfIei[d)  gef.  (56) 
9ftor<heItunfe  (428) 
Omelette  m.  %feln  (274). 

©lumenfohhuppe  (26) 
Schroeinsfotelette,  pan. 
(90). 

©urfenfalat  II  (392) 
Johannisbeeren  (477). 

üabljau  geb.  (148) 
ftopffalat  I (381) 
ftalbsragout  (211). 


ftaffee. 

Äaffee  + 25  g «Rahm 
30  g geräud).  £acf)s  + 
20  g ©utter. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m. 


Äaffee  + 25  g ©af)m 
Stachelbeercreme  (526). 


ftaffee  + 20  g T)iab.= 
«Milch 

30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m 
20  g Schmeiäerfäfe  + 
20  g ©utter. 


£ee  + 25  g 91ahm. 


ftaffee  + 25  g «Ral)m 
30  g ©amembert  + 20  g 
«Butter. 


ftaffee  + 25  g 9lahm 
1 gef.  ©i. 


Slbenbbrot. 

Schtoeinsfilet  (188) 
Sauerfraut  (318). 


«Rührei  (258) 
Äopffalat  I (381) 
©arfäfe  (528). 


«rjeringfalat  (233). 
©rüne  ©ol)nen,  fonf. 
(326). 


©üfjrei  m.  Scf)infen 
(260)  | 

ftopffalat  I (381) 

£ee  + 20  g X)iab.=5ÜUlrf) 


Spinat  mit  Specf  (302) 
y2  «uffchnitt  I (201/2) 
fopffalat  I (381). 


Spinatauflauf  (292)  + 
£)iab.=£unfe  (420a). 


91ot3unge  geb.  (158) 
©rüne  ©ohnen  (324)  + 
30  g 3erl.  ©utter. 


Rührei  mit  Spargeln 
(264) 

30  g ©bamerfäfe  -f  20  g 
©utter. 
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©e rechnete  51ojtoerorbnungen. 


d 110—115  Ä 20.  I.  ftrüf)ftücf. 


«Rr.  185. 
d 110  ft  205 
51  20  d 2500. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
20  g Scf)tüei3erläfe  + 
20  g «Butter. 


«Rr.  186. 
d 110  ft  205 
51  20  d 2500. 


$ee  + 25  g 9fal)m 
30  g falter  ©raten  + 
20  g ©utter. 


«Rr.  187. 
d 110  ft  220 
51  20  d 2675. 


51affee  -f  25  g «Raf)m 
30  g $Rettrourft  + 20  g 
©utter. 


«Rr.  188. 
d 110  ft  245 
51  20  d 2950. 


51affee  + 25  g 91at)m 
30  g damembert  + 20  g 
©utter. 


«Rr.  189. 
d 115  ft  160 
51  20  d 2050. 


51affee  + 25  g «Ral)m 
2 gef.  dier. 


!Rr.  190. 
d 115  ft  170 
51  20  d 2150. 


£ee  + 25  g 9tal)m 
1 gef.  dt. 


«Rr.  191. 
d 115  ft  180 
51  20  d 2300. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
20  g Sd)tDet3erfä[e  + 
20  g ©utter. 


«Rr.  192. 
d 115  ft  190 
51  20  d 2425. 


51affee  + 25  g «Raf)tn 
1 gef.  di. 


II.  ftrüf)ftücf. 

©ouillon  (1) 
Se^eier  (248) 
51opf[aIat  I (381). 


«Rührei  (258) 
51opf[alat  I (381). 


©ouillon  (1) 
Setter  (248) 
51opf[aIat  I (381). 


©ouillon  (1) 

91üf)rei  mit  Specf  (259) 
51opffaIat  I (381). 


©ouillon  mit  di  (549) 
50  g «Rettid)  + 30  g 
©utter. 


©ouillon  (1) 
ftlei[cf)[alat  (231). 


2)iab.=«KRilcf)  I (536) 
2 gef.  dier. 


©ouillon  (1) 
ftleifd)brei  (226). 


grir.  185-192. 
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SDüttagcffcn. 

$ifcf)[uppe  (18) 
Scf)toeinsfilet  (88) 
Sauerfrautfalat  (400) 
Preiselbeeren  (475). 


Spinatfuppe  (21) 
©oaftbeef'  (62) 
Pfifferlinge  (361) 
Sauermilcfjcreme  (505). 

3toiebeI[uppe  (28) 
3<f)tüeinefleifrf)  mit 
2Beife!raut  (85) 
9tüt)rei  mit  Specf  (259). 


(Enbhnenfuppe  (24) 
9lat)mfd)niSeI  (70) 
Spinat  (301) 
Sefceier  (248). 


©emüfefuppe  (35) 
©et.  Stinten  (94) 
Spargel  (299)  + 
©emüfetunfe  (420) 
Omelette  (267). 


©emüfefuppe  (35) 
ftarpfen  gef.  (149) 

4-  30  g serl.  ©utter 
Sauerfraut  (318) 
Preiselbeeren  (475). 

(Einlauffuppe  (5) 
©eeffteaf  (61) 

Spinat  (301) 

SBeingelee  (506). 

©ouill.  m.O<i)[enmarf(3) 
5taIb[d)niSel  (69) 
©elbrübengemüfe  (346). 


ftaffee. 

5laffee  4-  25  g ©al)m 
2 gef.  ©ier  + 20  g ©utt. 


üaffee  + 25  g ©al)m. 


Äaffee  + 25  g 9?af)m 
30  g (Eamembert  4-  20  g 
©utter. 


ftaffee  4-  25  g ©at)tn 
30  g Xflettunirjt  + 20  g 
©utter. 


ftaffee  [djmars 
Stadjelbeercreme  (526). 


Kaffee  4-  25  g ©aljm 
30  g (Eamembert  + 20  g 
©utter. 


Zee  + 25  g ©al)m 
50  g ©abiescfjen  4-  30  g 
©utter. 


ftaffee  + 25  g ©al)m 
20  g Scf)mei3erfäfe  4- 
20  g ©utter. 


SIbenbbrot. 

Sluffönitt  I (201) 
Äopffalat  I (381) 
©tild)fafao  mit  (Eigelb 
(542). 


Huffd&nttt  II  (202) 
©ol)nen[alat  (393). 


Sauerfraut  (318) 
©ratrourjt  (200). 


bluffet) nitt  V (205) 
Sauerfraut  (318). 


1 gef.  (Ei 

50  g falter  ©raten 
©urfenfalat  II  (392). 


51aIbfcf)niSel  (69) 
50  g [aure  ©urfe 
1 SeSet  (248/2). 


Huffönitt  I (201) 
gelbfalat  I (388) 
Omelette  mit  PreiSel* 
beeren  (275). 


©ot3unge  geb.  (158) 
©urfenfalat  I (391) 
©etticfjgemüfe  (340). 
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©erecf)nete  51oitoerorbnungen. 


G 115  Ä 20. 

91r7793. 

(5  115  g 190 
51  20  G 2425. 


91r.  194. 

G 115  ft  190 
51  20  G 2425. 


9Zr.  195. 

G 115  ^ 200 
51  20  G 2500. 


Wr.  196. 

G 115  ^ 200 
51  20  G 2500. 


9lr.  197. 

G 115  ^ 205 
51  20  G 2525. 


9lr.  198. 

G 115  ft  205 
51  20  G 2525. 


9tr.  199. 

G 115  ft  215 
51  20  G 2625. 


SRr.  200. 

G 115  ft  215 
51  20  G 2625. 


I.  ftrüftftüd. 

51affee  + 25  g Satyrn 
2 ge!.  Gier. 


51affee  + 25  g 9taf)tn 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g ©al)m 
1 gef.  Gi  + 10  g ©utter. 


51affee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  Gi  + 10  g ©utter. 


51affee  + 20  g £>iab.= 
SKilcf) 

2 gef.  Gier  + 20  g ©utt. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
30  g Gamembert  + 20  g 
©utter. 


51affee  + 25  g ©afym 
1 gef.  Gi. 


II.  ftrüftftücf. 

©ouillon  mit  Gi  (549) 
30  g falter  ©raten  + 
20  g ©utter 
20  g [aure  ©urfe. 

30  g falter  ©raten  + 
20  g ©utter. 


©ouillon  (1) 
©üfjrei  (258) 
51opffaIat  I (381) 


Saucrfrautfalat  (400) 
Y2  gebr.  Specf  (99/2). 


©ouillon  mit  Gigelb 
(548) 

©etticfjgemüfe  (340). 


Sauerfrautfalat  (400) 
y2  gebr.  Specf  (99/2). 


Setzeier  mit  Scf)infen 
(251) 

50  g [aure  ©urfe. 


©lumenfofylfalat  (397) 
y2  gebr.  6pecf  (99/2). 


9tr.  193-200. 
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SOtittageHen. 

©ebrannte  Suppe  (47) 
Scf)meinsfitet  (88) 
ftofjlrabi  (323) 
Stacf)elbeerfompott  (480). 

93ouiII.  m.Ocf)[enmarf(3) 
Scfjmeinsfotelette  pan. 
(90) 

Stangenfpargel  (299) 
Diab.=£unfe  (420  a) 
ftfjabarberfompott  (473). 

£omatenfuppe  (27) 
Sdmifcel  (69) 

Spargel  (299)  + 30  g 
3erl.  ©utter 
Stacfjelbeerereme  (526). 

©lumenfof)Ifuppe  (26) 
51albsf)er3f)acf)ee  (190) 
Omelette  mit  Äpfeln  (274). 

©ouillon  (1) 
Hammelbraten  (81) 
3miebeltunfe  (440) 
äopffalat  I (381). 

£omaten[uppe  (27) 
ftabljau  gef.  (146) +30  g 
3erl.  ©utter 

Omelette  m.  Spinat  (371). 

(Einlauffuppe  (5) 
ftalbjteaf  (68) 
£omaten[alat  (399) 
Omelette  m.$tpfeln  (281). 

©ouill.  m.Ocf)fenmarf(3) 
Scfjmeinsfotelette  (89) 
Spinat  (301) 

SBeingelee  (506). 


ftaffee. 

ftaffee  + 25  g 9laf)m 
30  g (Ebamerfä)e  + 20  g 
©utter. 


ftaffee  + 25  g 9laf)m 
50  g ftettief)  + 30  g 
©utter. 


ftaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g Camembert  + 20  g 
©utter. 


Xee  + 25  g ©atjnt 
(Sierfalat  (256). 


Xee  + 20  g X)iab.=9J?ilcf) 
30  g (Ebamerfä)e  + 20  g 
©utter. 


ftaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


ftafao  m.  (Eigelb  (540). 


ftaffee  + 25  g 9?af)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


Slbenbbrot. 

©ouillon  m.  (Eigelb  (548) 
Setzeier  auf  Specf  (249) 
ftopffalat  (381). 


Sd)ellfifcf)  geb.  (163) 
©rüne  (Erbfen  (334). 


Sfuffcfjnitt  I (201) 
gelbfalat  I (388) 
9fabiescf)engemü[e(339). 


1 get.  (Ei  + 10  g ©utter 
2luf[d)nitt  I (201) 
SRoterübenfalat  (395). 

9tüfirei  m.  Sdjinfeu 
(260) 

ftopffalat  II  (382) 

Xee  + 20  g Diab.=9WiIcf) 


1 gef.  (Ei 
9Iuf[<f)nitt  I (201) 
9toterüben[alat  (395). 


Spinatauflauf  (292) 
3)iab.=£unfe  (420  a) 

30  g gef.  f.  Sdjinfen  + 
20  g ©utter. 

y2  SrleifcHauflauf  mit 
ftäfe  (289/2) 
ftopffalat  I (381) 
Omelette  (267). 
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23erecf)nete  51ojtoerorbnmtgen. 


£ 115—120  51  20.  I.  grü^tücf. 


9tr.  201. 

£ 115  5 220 

51  20  £ 2650. 


51affee  + 25  g 91af)m 
30  g ge!.  f.  Schmiert  + 
20  g Sutter. 


9tr.  202. 

£ 115  ft  240 
51  20  £ 2850. 


ftaffee  -f  25  g SRafjm 
30  g (Eamembert  + 20  g 
Sutter. 


5Rr.  203. 

£ 115  5 255 

51  20  £ 3000. 


51affee  + 25  g Satyrn 
30  g Sftettmurft  + 20  g 
Sutter. 


91r.  204. 

£ 120  ft  190 
51  20  £ 2375. 


51affcc  + 25  g 9laf)m 
30  g £ad)s  + 20  g «Butt. 


9tr.  205. 

£ 120  ft  190 
51  20  £ 2350. 


51affce  + 25  g 9?al)m 
1 ge!.  £i. 


9tr.  206. 

£ 120  ft  195 
51  20  £ 2450. 


51affee  + 25  g 9?al)m 
1 ge!.  £i. 


9lr.  207. 

£ 120  ft  200 
51  20  £ 2475. 


51affee  + 25  g 91al)m 
20  g Scf)tDet3er!ä[e  + 
20  g Sutter. 


91r.  208. 

£ 120  ft  200 
51  20  £ 2475. 


51affee  4-  25  g SRafym 
1 ge!.  £i. 


II.  ftrü&ftütf. 

Souillon  (1) 
Setjeier  (248) 
51opffaiat  I (381). 


Souilion  mit  Ocftfem 
mar!  (3) 

Sefceier  (248) 
Äopffalat  I (381). 


Souilion  (1) 

9?ül)rei  mit  Gpec!  (259) 
51opffalat  I (381). 


Souilion  (1) 
2 ge!.  £ier. 


Souilion  (1) 

25  g £)Ifarbinen. 


SJiarin.  gering  (145)  + 
25  g [aure  £mr!e 
Souilion  (1). 


^Bouillon  (1) 

50  g ge!,  f.  Sd)in!en 
Äopffalat  I (381). 


Souilion  (1) 
51üt)rei  (258) 
51opf[alat  I (381). 


«Jlr.  201-208. 
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«üiittageften. 

ftaffee. 

Slbenbbrot. 

Cinlauffuppe  (5) 
§ammelflei[cf)  m.  gelben 
«Rüben  (80) 
«Rafymcreme  (503). 

Kaffee  + 25  g «Ral)m 
2 gef.  Cier  + 20  g 
«Butter. 

Huffönitt  I (201) 
Sauerfrautfalat  (400) 
20  g Sd)toei3erfä[e  + 
20  g «Butter. 

Selleriefuppe  (31) 
fienbenbeeffteaf  (61) 
Spinat  (301) 

«Ru[[i[cf)e  Creme  (507). 

Kaffee  + 25  g «Raf)tn 
Cierfalat  (256). 

£ecf)t  gef.  (136) 

+ 30  g 3erl.  ^Butter 
5BIumenfol)Ilalat  I (397) 

3tDtebeI[uppe  (28) 
Scfjnitjel  (69) 
Spinat  (301) 
Sezier  (248). 

Kaffee  + 25  g «Raljm 
30  g Camembert  + 20  g 
Butter. 

Sauerfraut  (318) 
STuffönitt  V (205). 

Steinpil3fuppe  (41) 
ßenbenbeeffteaf  (61) 
Spinat  (301). 

Kaffee  + 25  g «Raljm 
30  g Cbamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 

Cierfucf)en  (278) 
ftopffalat  II  (382). 

©emüfefuppe  (35) 
Sauerbraten  (64) 

©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g jerl.  93utter 
«Ru[[i[cf)e  Creme  (507). 

ftafao  mit  Cigelb  (538). 

Omelette  m.  Specf  (268) 
V2  21uf[cf)nitt  I (201/2) 
Äopffalat  I (381). 

«Roterübenfuppe  (30) 
23eefjteaf  (61) 
Selleriefalat  (403) 
Omelette  m.  Spinat  (271). 

Kaffee  + 25  g «Raf)m 
30  g gef.  f.  Sd)infen  + 
20  g ^Butter. 

Sauerfrautauflauf  (290) 
Zee  + 25  g «Ral)m. 

Spinatjuppe  (21) 
JOcfjfenfleifd)  gef.  (56) 
Xomatentunfe  (439) 
«Ruf[i[cf)e  Creme  (507). 

Kaffee  + 25  g «Ral)m 
1 gef.  Ci. 

«Rüfjrei  mit  Specf  (259) 
ftopfjalat  I (381) 

Zee  + 25  g 9faf)m. 

©Iumenfol)I[uppe  (26) 
S<f)ni^el  (69) 

^il3mus  (362) 

Omelette  mit  3fal)annis= 

ftaffee  + 25  g «Raf)tn 
1 gef.  Ci. 

ftäfeauflauf  (287) 
ftopffalat  I (381) 
«Rabiescfjen  (339). 

beeren  (276). 
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©eredjnete  ftojtoerorbnungen. 


<E  120—125  ft  20. 

I.  ^-rüfjftücf. 

II.  grüffltfidt. 

«Rr. 

209. 

ftaffee  + 50  g 9faf)tn 

©ouillon  mit  Opfern 

<E  120 

0f  225 

2 gef.  (Eier  + 20  g «Butt. 

marf  (3) 

ft  20 

(E  2700. 

80  g gebratener  Specf 

mit  3 (Eigelb. 

«Rr. 

210. 

ftaffee  + 25  g «Rafjm 

©ouillon  (1) 

(E  120 

5 230 

2 gef.  (Eier. 

m\)X ei  (258) 

ft  20 

(E  2750. 

ftopffalat  I (381). 

— 

— 

«Rr. 

211. 

ftaffee  + 25  g 9faf)m 

Zee 

(E  120 

5 235 

30  g gef.  f.  6cf)infen  4- 

2 (Eier  + 9?emoulabe 

ft  20 

(E  2775. 

20  g ©utter. 

(433). 

9tr. 

212. 

ftaffee  -f  25  g 9?af)tn 

©ouillon  mit  Ocf)fen= 

(E  120 

$ 240 

30  g (Eamembert  + 20  g 

marf  (3) 

ft  20 

(E  2825. 

«Butter. 

Setjeier  (248) 

ftopffalat  I (381). 

«Rr. 

213. 

ftaffee  + 25  g 9?af)m 

©ouillon  (1) 

(E  120 

5 250 

30  g gef.  f.  Scf)infen  -f 

«Rüfjrei  (258) 

ft  20 

(E  2925. 

20  g ©utter. 

ftopffalat  I (381). 

«Rr. 

214. 

ftaffee  + 25  g «Raf)m 

©ouillon  (1) 

(E  120 

3?  255 

30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 

9lal  in  Sul3  (244). 

ft  20 

(E  3000. 

«Butter. 

«Rr. 

215. 

ftaffee  + 25  g 9?af)m 

©ouillon  (1) 

(E  125 

5 HO 

20  g Scf)roei3erfäfe  + 

3rleifcf)falat  (231). 

ft  20 

(E  2175. 

20  g ©utter. 

«Rr. 

216. 

ftaffee  + 25  g 9?af)m 

©ouillon  (1) 

(E  125 

5 170 

2 gef.  (Eier. 

50  g falter  ©raten 

ft  20 

(E  2175. 

50  g faure  ©urfe. 

97r.  209—216. 
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STCittageffen. 

©outllon  m.  (Eigelb  (2) 
Kalbsbraten  (67) 
Kopfsalat  I (381) 

^Xp fei  (469). 

9tot3imge  geb.  (158) 
9?emouIabe  (433) 
Scfjmeinsfilet  (88) 
©urfenfalat  I (391) 
Stad) elbeer creme  (526). 

©ouillon  mit  (Ei  (4) 
Scfjxoeinsfotelette  (89) 
Pfifferling  (360) 
Stacfjelbeercreme  (526). 


Kaffee. 

Kaffee  + 50  g 9tal)m 
2 gef.  (Eier  + 20  g 23utt. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m 
20  g Scf)tt)ei3erfäfe  + 
20  g 23utter. 


SCTUIdf)fafao  mit  (Eigelb 
(542). 


Sfbenbbrot. 

Sauerfraut  mit  Pöfel= 
fleifä  (92). 


$Ratjesf)ering  (144) 
©rüne  23of)nen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter. 


Setjeier  mit  23rattourft 
(252) 

Kopffalat  I (381) 

30  g (Eamembert  + 20  g 
^Butter. 


Selleriefuppe  (31) 
Kalbsbraten  (67) 
23Iumenfof)l  (311)  + 
Xtfabetifertunfe  (420  a) 
9fuffifd)e  (Ereme  (507). 


See  + 25  g 9?af)m 
(Eierfalat  (256). 


£ecf)t  gef.  (136) 

+.  30  g 3erl.  23utter 
©urfenfalat  I (397). 


Käfefuppe  (44) 
Scf)toeinefIeif(f)  (84) 
Sauerfraut  (318) 
©itoeifobrei  (502). 


Kaffee  [cf)tDar3 
9taf)mcreme  (503). 


Kabljau  geb.  (148) 
(Enbioienfalat  I (385) 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
23utter. 


Krebsfuppe  (19) 
«eeffteaf  (61) 

Spargeln  (299)  + 20  g 
3erl.  23utter 
Kaffeeeis  (517). 

©emüfefuppe  (35) 
Ocf)[enfleifcf)  (56) 
Salatgemüfe  (303) 
Sefceier  (248). 

2BiIbfuppe  (13) 
grelle  (134)  + 30  g 
3erl.  93utter 
Spinatauflauf  (292). 


Kafao  mit  (Eigelb  (540). 


Diab.^ildf)  mit  (Eigelb 
(538). 


Kaffee  + 25  g 9faf)m 
90tanbelgebäcf  (493). 


91üf)rei  mit  9dtord)eln 
(266) 

gelbfalat  I (388) 

Käfe  mit  Sul3  (497). 


9Iuffcf)nitt  I (201) 
©rüne  23of)nen,  fonf. 
(326). 


©ierfucfjen  mit  gleifcf) 
(279) 

Kopffalat  I (381). 
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23eredjnete  51oftoerorbnungen. 


51  20—25. 

9h.  217. 

© 125  gf  190 
51  20  © 2375. 


9h.  218. 

© 125  ^ 205 
51  20  © 2550. 


9h.  219. 

© 125  5 220 
51  20  © 2700 


9h.  220. 

© 130  $ 150 
51  20  © 2075. 


9h.  221. 

© 130  g 165 
51  20  © 2175. 


9h.  222. 
©75  g 180 
51  25  © 2175. 


9h.  223. 
©75  g 195 
51  25  © 2300. 


9h.  224. 
©75  g 195 
51  25  © 2300. 


I.  grüf)ftü<f. 

51affee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  ©i. 


51affee  + 25  g 91af)m. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
30  g 3cn>eIattDurjt  + 
20  g ^Butter. 


51affee  H-  25  g 91af)m 
1 gef.  ©i. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
30  g gef.  f.  Scf)irtfen  + 
20  g «Butter. 


51affee  + 25  g 9faf)tn 
1 Setjei  (248/2). 


51affee  + 25  g 91af)m 
30  g 9ftetttourjt  + 20  g 
«Butter. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
1 6etjei  (248/2). 


II.  grüf)itü(f. 

£ee  + 25  g 91af)m 
30  g 3e*r>elattDurft  + 
20  g 23utter. 


©ierfalat  (256) 
^Bouillon  (1). 


^Bouillon  (1) 

2 Setjeierauf  Specf  (249) 
51opffaIat  I (381). 


Bouillon  (1) 

y2  ©ans  in  Sul3  (242/2) 


^Bouillon  mit  ©igelb 
(548). 


^Bouillon  (1) 
9?etticf)  (340). 


Souilion  (1) 
«Rettid)  (340). 


«Bouillon  (1) 
9tettid&  (340). 


9Ir.  217-224. 
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SOfättageffen. 

Kaffee. 

9Ibenbbrot. 

(Einlauf fuppe  (5) 
Ochfenfleifch  (56) 
Sd)morgurfe  (337) 
Sauerfrautauflauf  (290). 

Kafao  (531) 

20  g Scf)toei3erfäfe  + 
20  g Sutter. 

Setzeier  (248) 
Spinat  (301). 

Käfefuppe  (44) 

Seeffteaf  (61) 

Kopffalat  III  (383) 
Omelette  (267) 
Stachelbeercreme  (526). 

Kafao  mit  (Eigelb  (540). 

Seheier  mit  Scf)infen 
(251) 

Spargeln  (299)  + 
Diab.=Xunfe  (420  a). 

Spinatfuppe  (21) 
Sammelfeule  (82) 
2Bacf)sbol)nen  (331) 
Sauermilch  creme  (505). 

Kaffee  + 25  g 9fat)m 
1 gef.  (Ei. 

(Eierfudjen  mit  Jleifd) 
(279) 

Johannisbeeren  (477). 

©emüfefuppe  (35) 
Königsberger  Klops  (197) 
Kopfsalat  I (381) 
3itronencreme  (508). 

Kaffee  + 25  g 9fat)m 
30  g Ouarf  + 20  g 
Sutter. 

(Erüne  Söhnen  m.  Specf 
(327) 

50  g gef.  3unge. 

9?oterübenfuppe  (30) 
Ochfenfleifd)  gef.  (57) 
^ßeterfilientunfe  (432) 
Omelette  (267). 

Kaffee  + 25  g <Ral)m 
20  g Sd)roei3erfäfe  + 
20  g Sutter. 

©rüne  Sohn.  m.  Specf 
(327) 

1 gef.  (Ei  + 10  g Sutter 
Xee  + 25  g 9fahm. 

Spinatfuppe  (21) 
^Pöfelfleifcf)  mit  Sauer* 
fraut  (92) 

Slpfelbrei  (469). 

Kaffee  + 25  g 9?at)m 
30  g äRettamrft  + 20  g 
Sutter. 

Rührei  (258) 
Kopffalat  I (381) 
Xee  + 25  g 9fahm. 

3toiebelfuppe  (28) 
9tot3unge  geb.  (158)  + 
Soll.  Sunfe  (422) 
^Ipfelbrei  (469). 

Kaffee  + 25  g 9fal)m 
1 Sehei  (248/2). 

Rührei  (258) 
(Enbioienfalat  I (385) 
Xee  + 25  g 9?at)m. 

Spinatfuppe  (21) 
Schellfifcf)  geb.  (163) 
Sftaponnaife  (425) 
Slpfelbrei  (469). 

Kaffee  + 25  g 9fat)m 
30  g 9Jietttourft  + 20  g 
Sutter. 

Rührei  (258) 
Kopffalat  I (381) 
£ee  + 25  g 9tal)m. 
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23erecf)nete  ftoftoerorbnungert. 


© 80—90  ft  25. 

9tr.  225. 

<£  80  ^ 155 
£ 25  <£  1975. 


9tr.  226 
e 80  ft  200 
ft  25  £ 2350. 


9lr.  227. 

<E  80  g 215 
ft  25  <£  2450. 


9tr.  228. 
(£85  $ 190 
ft  20  <S  2225. 


<Rr.  229. 
(£85  5 220 
ft  25  (£  2575. 


97r.  230. 

<£  85  g 230 
ft  25  (£  2675. 


9tr.  231. 

<£  90  g 155 
ft  25  (£  1900. 


9tr.  232. 
(£90  5 165 
ft  25  £ 2000. 


I.  $rüf)ftücf. 

ftaffee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  ®. 


ftaffee  + 25  g 9fat)m 
20  g äRettcourft  + 20  g 
»littet 


ftaffee  + 25  g 9faf)m 
30  g (£bamerfäfe  + 20  g 
»utter. 


ftaffee  + 25  g Satyrn 
30  g (Sbamerfäfe  + 20  g 
33utter. 


ftaffee  + 25  g SButter 
30  g Sltettmurft  + 20  g 
»uttcr. 


ftaffee  + 25  g Satyrn 
30  g (£bamerfäfe  + 20  g 
»utter. 


ftaffee  + 25  g 9tat)m 
20  g 6cf)toei3erfä[e  + 
20  g SButter. 


ftaffee  + 25  g 9?af)m 
1 gef.  (£i. 


II.  $rüf)jtücf. 

200  g 9lpfelroein 
9tettid)gemüfe  (340). 


23ouilIon  (1) 
9fetticf)gemüfe  (340). 


^Bouillon  (1) 

1 Sefcei  (248/2) 
ftopffalat  I (381). 


30  g falter  93ratert  + 
20  g «Butter 
ftopffalat  I (381). 


£iab.=9tftilcf)  (536) 
1 gef.  (£i. 


^Bouillon  (1) 

1 Sefcei  (248/2) 

* ftopffalat  I (381). 


£ee 

2 gef.  (£ter  + 

«Remoulabe  (433). 


3of)armtsbeerert  (477). 


97r.  225—232. 
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SUtittageffen. 

23ouillon  mit  (Et  (4) 
£jammeltoteIette  (83) 
Kohlrabi  I (323) 
9tf)abarbertompott  (473). 

3miebelfuppe  (28) 
ftifötotelette  (164) 
ftemoulabe  (433) 
Stpfelbrei  (469). 

Spinatfuppe  (21) 
Kalbsbraten  (67) 
Kohlrabi  II  (323) 
ttütjrei  (258). 

23lumentol)lFuppe  (26) 
£jammelteule  (82) 
©urtenfalat  I (391) 
3u>etfcf)gen  (483). 

Spinatfuppe  (21) 
Kalbsbraten  (67) 
9tettid)gemü[e  (340) 
Omelette  mit  ^reifeel= 
beeren  (275). 


Salatfuppe  (24) 

Kalbfteat  (68) 

Kohlrabi  (323) 

(258). 

©emüfefuppe  (35) 
y2  Od)[enflei[cf)  get.  (57/2) 
9tofentol)l  (314)  + 20  g 
^Butter 

^Ipfelbrei  (469). 

58Iumenfol)lfuppe  (26) 
Selben  get.  (131)  + 

30  g gerl.  23utter 
Omelette  mit  ^3reifeel= 
beeren  (275). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 9tal)m 
30  g Camembert  + 20  g 
Butter. 


Kaffee  + 25  g 9tal)m 
1 Sefcei  (248/2). 


Kaffee  + 25  g 91af)m 
30  g Sötettmurjt  + 20  g 
SButter. 


Kaffee  + 25  g 91al)m 
1 Sefcei  (248/2). 


Kaffeeral)m[pei[e  (509). 


Kaffee  + 25  g 9?al)m 
30  g SRettrourft. 


Kaffee  + 25  g 9?al)m. 


9?at)mfpei[e  mit  Katao 
(510). 


2lbenbbrot. 

9CRatjest)ering  (144) 
©urtenfalat  I (391) 
9?abiesd)engemü[e(339). 


ftüljrei  (258) 
©nbimenfalat  I (385) 
£ee  + 25  g 9tal)m. 


©rüne  23ol)nen  (324)  + 
30  g 3erl.  SButter 
1 Setjei  (248/2) 

Xee  + 25  g 9ial)m. 

©rüne  ^Boljnen  (324)  -f 
30  g gerl.  SButter 
Omelette  (267). 


Sauertraut  (318) 

V4  get.  Spect  (98/4) 
Xee  + 25  g 9tal)m. 


©rüne  93ot)nen  (324)  + 
20  g 3erl.  ©utter 
1 Setjei  (248/2) 

£ee  + 25  g 91al)m. 

Stuffönitt  I (201) 
©urtenfalat  II  (392). 


Setjeier  mit  23ratmurft 
(252) 

Kopfsalat  I (381). 


Sdjall,  Seredjnetc  Stoftuerorbmmgeu  für  3ucferfranfe. 


15 
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33erecf)nete  51oftr>erorbnungen. 


© 90—95  Ä 25. 

Sir.  233. 
(£90  ^ 175 
51  25  © 2100. 


Sir.  234. 

© 90  ft  185 
R 25  £ 2175. 


9fr.  235. 

© 90  g 195 
R 25  2300. 


Sfr.  236. 
(£90  g 230 
R 25  £ 2625. 


Sfr.  237. 

© 90  5 230 
51  25  © 2625. 


Sir.  238. 
(£90  g 235 
R 25  & 2675. 


Sir.  239. 

© 95  ^ 175 
R 25  d 2175. 


Sir.  240. 

© 95  g 175 
51  25  © 2175. 


I.  ftrii^tüdf. 

51affee  + 25  g Slaf)m 
2 Setjeier  (248). 


51affee  + 25  g Slawin 
30  g Scf)tt>et3erfä[e  + 
20  g Sßutter. 


51affee  -f  25  g Slafjm 
1 gef.  ©i. 


51affee  + 25  g Sfafjm 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
^Butter. 


51affee  + 25  g Slal)m 
30  g gef.  f.  Sd)infert  + 
20  g SButter. 


51affee  + 25  g S?af)m 
1 gef.  ©i. 


51affee  + 25  g Slafjm 
1 gef.  ©i. 


51affee  + 20  g !Diab.= 

anucf) 

1 gef.  ©i  + 10  g «Butter. 


II.  grüfjjtiicf. 

Sauerfrautfalat  (400) 
V2  gebr.  Specf  (99/2) 
23ouillon  (1). 


Bouillon  (1) 
Sletticf)  (340). 


SBouillon  (1) 

51albsf)irn  in  Sulj  (240). 


23ouillon  (1) 

1 Setjei  (248/2) 
51opffalat  I (381). 


^Bouillon  (1) 
Slüf)rei  (258) 
51opffalat  I (381). 


^Bouillon  mit  ©i  (549) 
50  g Slettid)  + 30  g. 
^Butter. 


^Bouillon  mit  ©igelb 
(458) 

30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 

^Bouillon  mit  ©igelb 
(548) 

30  g ©bamerfäfe  4-  20  g 
«Butter. 


9fr.  233—240. 
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SOlittagcffen. 

9?oterübenfuppe  (30) 
Ejammelflei[d)  m.  2Beift= 
fraut  (79) 

Slpfelbrei  (469). 

gleifd)brüf)e  mit  (Eter= 

m (6) 

«Roastbeef  (62) 

Spinat  (301) 
Sauermild)creme  (505). 

©emüfefuppe  (35) 
Kalbjteaf  (68) 
mo[enfof)I  (314)  + 30  g 
üButter 

91af)mcreme  (503). 

Spinat[uppe  (21) 
23eeffteaf  (61) 

(Selbe  91iiben  (346) 
(258). 

3miebel[uppe  (28) 
9?oajtbeef  (62) 

©rüne  23ol)nen  (324)  + 
30  g 3erl.  SButter 
30  g (Ebamerfä[e  + 20  g 
23utter. 

SBouill.  m.£)d)fenmarf(3) 
9lot3unge  geb.  (158) 
Somatentunfe  (439) 
«Rofenfof)!  (314) 

+ 30  g «Butter. 

Somatenfuppe  (27) 
Sd)ellfifd)  geb.  (163) 
(Surfenfalat  I (391) 
Sauermild) creme  (505). 

Spinatfuppe  (21) 

% Königsberger  Klops 
(197/2) 

93ratfartoffel  (365) 
9?uffifd)e  Kreme  (507). 


Kaffee. 

Kaffee  -f  25  g 91af)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Butter. 


Kaffee  + 25  g «Raf)m 
1 gef.  (Ei  + 10  g 93utter. 


Kaffee  + 25  g «Rafjm 
20  g Scf)tüei3erfäfe  + 
20  g «Butter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g «mettrourft  + 20  g 
«Butter. 


Kaffee  + 25  g 9fal)m. 


«mildjfafao  mit  (Eigelb 
(542). 


Kaffee  + 25  g maf)m. 


Kaffee  + 20  g Diab.= 

«mild) 

30  g gef.  f.  Sd)infen  + 
20  g «Butter. 


Slbenbbrot. 

y2  Käfeauflauf  (287/2) 
50  g gef.  f.  Sd)infen 
Kopffalat  I (381). 


«Rührei  mit  Sped  (259) 
Kopffalat  I (381) 

£ee  + 25  g «Raljm. 


Spinat  mit  Sped  (302) 
«Rettid)  (340). 


(Srüne  33of)nen  (324)  + 
30  g 3erl.  ©utter 
1 Setzei  (248/2) 

See  + 25  g «Ral)m. 

Se^eier  (248) 

Kohlrabi  (323) 

See  -f  25  g 9?al)m. 


Sauerfraut  (318) 
Sped  (99) 

1 gef.  (Ei 

See  + 25  g 9fal)m. 


«Blumenfof)!  (311) 

+ 30  g 3erl.  93utter 
«Rüfjrei  (258) 

Kopfsalat  (381). 

9Iuffd)nitt  V (205) 

V2  Sauerfraut  (318/2)) 


15* 
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SBerecfynete  5to|toerorbnungen. 


(£95  Ä 25. 

9fr7241. 
(£95  g 185 
5t  25  d 2250. 


I.  ^rüt)ftü<J. 

5taffee  -f  25  g Satyrn 
20  g Sd)tDei3er!ä[e  + 
20  g «Butter. 


9fr.  242. 
d 95  g 185 
5t  25  d 2250. 


Kaffee  + 25  g 9tai)m 
1 ge!,  di. 


9fr.  243. 
d 95  ^ 190 
5t  25  C£  2275. 


5taffee  + 25  gj9tal)m 
20  g Sd)toei3er!ä[e  + 
20  g «Butter. 


9fr.  244. 
d 95  5 190 
51  25  d 2275. 


5taffee  + 25  g 9taf)m 
30  g dbamertäfe  + 20  g 
33utter. 


9fr.  245. 
d 95  5 195 
5t  25  d 2400. 


5taffee  + 25  g «Ratym 
30  g dbamertäfe  + 20  g 
«Butter. 


9fr.  246. 
d 95  ^ 195 
5t  25  d 2400. 


5taffee  + 25  g 9tal)m 
20  g Sd)roet3erfä[e  + 
20  ff  «Butter. 


9fr.  247.  5taffee  + 25  g 9tat)m 

d 95  5 205  30  g dbamertäfe  + 20  g 

5t  25  d 2500.  «Butter. 


9fr.  248.  5taffee  + 25  g 9tafym 

d 95  g 215  1 ge!,  di. 

5t  25  d 2575. 


II.  $rü!)ftüc!. 

Bouillon  (1) 

Spinat  mit  Spec!  (302). 


^Bouillon  mit  di  (549) 
5tot)lrübengemüfe  mit 
Spec!  (344). 


^Bouillon  (1) 

91üf)rei  mit  Spec!  (259). 


^Bouillon  (1) 
Setjeier  (248). 


^Bouillon  (1) 
1 ge!,  di. 


^Bouillon  (1) 
Setjeier  (248) 
5topf[alat  I (381). 


30  g Jalter  23raten  + 
20  g ^Butter, 
©urtenfalat  I (391). 


«Bouillon  (1) 

30  g ge!,  f.  Stinten  + 
20  g «Butter 
5topffalat  I (381). 


9lr.  241-248. 
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SQlittagcffen. 

3toiebeI[uppe  (28) 
Hammelbraten  (81) 
SBirfing  (320) 
3üronenaufIauf  (499). 

(Einlauffuppe  (5) 
Sd)toeinefIei[cf)  (84) 
Sauerfraut  (318) 
9lpfelfompott  (470). 


23ouiII.  m.Ocf)fenmarf(3) 
Kalbsfotelette  (71) 
2Bacf)sbof)nen  (331) 
hinten  (472). 


SRoterübenfuppe  (30) 
^Roajtbeef  (62) 

Kohlrabi  (323) 
Stacfyelbeercreme  (526). 


9toterüben)uppe  (30) 
SBeeffteat  (61) 
Pfifferlinge  (360) 
Sßeingelee  (506). 

23ouilI.  m.Ocf))enmarf(3) 
Huf)n  gebr.  (113) 
Stemple  (fonf.)  (357) 
91af)m)peife  mit  Pfirficf) 
(514). 


93Iumentot)Ifuppe  (26) 
91at)m[d)ni^el  (70) 
Pfifferlinge  (360) 
3metf(f)en  (483). 

(Einlauffuppe  (5) 
Hammeltotelette  (83) 
Spargel  (299)  4-  X)iab.= 
Sunfe  (420  a) 
9fl)abarberfompott  (473). 


Kaffee. 

Kaffee  4-  25  g 9iaf)m 
1 get.  (Ei. 


Kaffee  4-  25  g 9fal)m 
30  g (Ebamerfä)e  + 20  g 
23utter. 


Kaffee  4-  25  g 9fal)m 
2 gef.  (Eier  + 20  g 23utt. 


Diab.=9Jtild)  mit  (Eigelb 
(538). 


Kafao  mit  (Eigelb  (540). 


Kaffee  4-  25  g 9faf)m 
1 gef.  (Ei. 


Kaffee  4-  25  g 9faf)m 
1 Setjei  (248/2). 


Kaffee  4-  25  g 9?al)m 
30  g (Ebamerfäfe  4-  20  g 
«Butter. 


91benbbrot. 

«Rührei  mit  Kä[e  (263) 
Kopfsalat  I (381) 

£ee  4-  25  g «Raf)m. 


1 gef.  (Ei 
Huffönttt  I (201) 
(Enbioienfalat  I (385). 


Huffd)nitt  HI  (203) 
Kopffalat  III  (383) 
«Rabiestfjen  (339). 


£ee  4-  25  g 9fal)m 
Omelette  mit  Spinat 
(271) 

SRetticf)  (340). 

Spinatauflauf  (292)  4- 
30  g 3erl.  33utter 
9labiescf)en  (390). 


Omelette  mit  Spinat 
(271) 

Ztt  4-  25  g «Ral)m 
30  g (Ebamerfäfe  4-  20  g 
Butter. 


©rüne  93of)nen  (324)  4- 
30  g 3erl.  Sutter 
Omelette  (267). 


Spinatgemüfe  (301) 
Setjeier  (248) 
9fabiescf)en  (339). 
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<E  95—100  51  25. 

5Rr.  249. 

(E  95  ft  220 
ft  25  <E  2600. 


$Berecf)riete  ftoftoerorbrtungert. 

I.  ftrütytücf. 

ftaffec  + 25  g 9?af)m 
Setjeier  auf  6pecf  (249). 


9tr.  250. 

(E  95  ft  240 
ft  25  (E  2800. 


ftaffee  + 25  g 91a!)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
23utter. 


9tr.  251. 

<E  95  g 240 
ft  25  (E  2800. 


ftaffee  + 25  g SRafjm 
30  g (Eamembert  + 20  g 
•Butter. 


9lr.  252. 

(E  95  $ 245 
ft  25  (E  2850. 


ftaffee  + 25  g 9faf)m 
2 ge!.  (Eier. 


9lr.  253.  ftaffee  4-  25  g 9?af)m 

(£95  5 260  30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 

ft  25  (E  3000.  Butter. 


9tr.  254.  ftaffee  + 25  g 9?a!)m 

(E  100  ft  155  1 gef.  (Ei. 

ft  25  (E  2000. 


9tr.  255.  ftaffee  + 25  g ftafjm 

(E  100  ^ 155  20  g Scf)tDei3erfäfe  + 

ft  25  (E  2000.  20  g Butter. 


9tr.  256.  ftaffee  + 25  g SRaljm 

(E  100  ft  155  1 gef.  (Ei. 

ft  25  (E  2000. 


II.  3rriil)ftücf. 

Bouillon  (1) 
SRetticf)  (340). 


Bouillon  (1) 

1 Setzei  (248/2) 
ftopffalat  I (381). 


Bouillon  (1) 
Setzeier  (248) 

50  g [aure  ©urfe. 


Bouillon  (1). 


Bouillon  (1) 

1 Setzei  (248/2) 
ftopffalat  I (381). 


Bouillon  (1) 
ftaoiarbrot  (444  a). 


Zee,  [d)toar3 
2 gef.  (Eier  + 9temou* 
labe  (433). 


Bouillon  (1) 
<Re tticf)  (340). 


9ir.  249—256. 


231 


SRittageffen. 

©nbtoienfuppe  (25) 
Hammelfeule  (82) 

©elbe  9?üben  (346) 
^Preiselbeeren  (511). 

Spinatfuppe  (21) 
ftoaftbeef  (62) 
Slumenfof)!  (311)  + 

30  g 3erl.  Butter 
«Rührei  (258). 

Sauerampferfuppe  (22) 
Hul)n  geb.  (112) 

©rüne  ©rbfen  (334) 
Himbeereis  (523). 


Spinatfuppe  (21) 
Scfjellfifcf)  ge!.  (161) 

+ 30  g 3erl.  Sutter 
Sauerfraut  (318) 

©ebr.  Specf  (99) 
Apfelmus  (469). 

Spinatfuppe  (21) 
Ocf)fenfleif(f)roulabe  (63) 
©rüne  Sonnen  (324)  -f 
30  g 3erl.  Butter 
ftüljrei  (258). 

Sfifferlingfuppe  (42) 
©nte  gebünftet  (121) 
Apfelmus  (469). 


©emüfefuppe  (35) 
Kenbenbeefjteaf  (61) 
©rüne  Sonnen  (324)  -f 
30  g 3erl.  Sutter 
Simen  (472). 

Sinlauffuppe  (5) 
Kalbsbraten  (67) 
2Bacf)sbof)nen  (331) 
Sauermildjcreme  (505). 


Kaffee. 

Zee  + 25  g 9?af)tn 
30  g 93tettumr)t  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9lal)m 
30  g XRettrourjt  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9lal)m 
1 gef.  ©i. 


Kaffee  + 25  g 9laf)m. 


Kaffee  4-  25  g 9lat)m 
30  g Xftettumrjt  -f  20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9laf)m 
15  g Roquefort  + 15  g 
Sutter. 


Kaffee  + 50  g 91al)m. 


Kaffee  + 25  g 9?al)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


5lbenbbrot. 

Omelette  mit  Spinat 
(271) 

2Jlarin.  Hering  (145) 
50  g faure  ©urfe. 


©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter 
1 Sefcei  (248/2) 

Zee  + 25  g 9fal)m. 


9füf)rei  mit  Käfe  (263) 
Kopffalat  I (381) 

30  g äRettmurft  + 20  g 
Sutter 

Zee  + 25  g <RaI)m. 

*Pil3omelette  (272) 
Kopfsalat  I (381) 

100  g gef.  f.  Sd)infen. 


Kohlrabi  (323) 

1 Sefcei  (248/2) 

Zee  + 25  g 9?at)tn. 


50  g gef.  f.  Sdjinfen 
Slumenfol)!  (311)  + 
30  g 3erl.  Sutter 
Zee  + 25  g SRaljm. 

^luffcf)nitt  I (201) 
©urfenfalat  II  (392). 


HTuffcf)nitt  I (201) 
Kopffalat  I (381) 
Omelette  mit  3of)<mnis= 
beeren  (276). 
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23erecf)nete  51oftt>erorbmmgert. 


G 100 

St  25. 

I.  grütiftücf. 

II.  ftrüffltüd. 

9lr. 

257. 

51affee  + 25  g «Ra!)m 

£ee  [cf)toar3 

G 100 

5 155 

20  g Sc^tDet^erfäfe  -f 

2 gc!.  (Ster  -f  «Remou= 

51  25 

£ 2000. 

20  g «Butter. 

labe  (433). 

9tr. 

258. 

Kaffee  + 25  g «Raf)m 

30  g ger.  £acf)s  4-  20  g 

G 100 

5 155 

1 ge!.  Gi. 

«Butter. 

51  25 

£ 2000. 

^Bouillon  (1). 

9tr. 

259. 

51affee  + 25  g 91a!)m 

30  g ge!,  f.  Stinten  + 

G 100 

5 160 

1 ge!.  Gi. 

20  g Butter 

St  25 

G 2075. 

©outllort  (1). 

Sfor. 

260. 

51affee  + 25  g 9?a!)m 

Diab.GIRilcf)  (536) 

G 100 

ft  HO 

30  g ge!,  f.  Sdf)in!en  + 

2 ge!.  Gier. 

St  25 

G 2160. 

20  g «Butter. 

9tr. 

261. 

51affee  + 25  g 91a!)m 

23ouiUon  (1) 

G 100 

ft  HO 

50  g ge!,  f.  Stinten. 

Sauertrautfalat  (400) 

51  25 

G 2150 

x/2  gebr.  Sped  (99/2). 

«Rr. 

262. 

51affee  -f  25  g «Raljm 

^Bouillon  m.  Gtgelb(548) 

G 100 

5 170 

1 ge!.  Gi. 

30  g Gbameriäfe  + 20  g 

51  25 

G 2150. 

Butter. 

«Rr. 

263. 

51affee  + 25  g «Ra!)m 

SBouillort  mit  Gigelb 

G 100 

ft  175 

1 ge!.  Gi. 

(548). 

51  25 

G 2200. 

m. 

264. 

51affee  + 25  g 91a!)m 

^Bouillon  (1) 

G 100 

ft  175 

1 ge!.  Gi. 

y2  ftleiföfalat  (231/2), 

51  25 

G 2200. 

9tr.  257-264. 
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Sütittageffen. 

©emüfefuppe  (35) 
Setzei  (69) 

Spinat  (301) 

Simen  (472). 

Slumenfof)Ifuppe  (26) 
Poularbebruft  geb.  (110) 
©urfenfalat  II  (392) 
9?t)abarberfompott  (473). 


£omatenfuppe  (27) 
9tef)braten  (101) 
SIumenfof)I  (311)  + 

30  g 3erl.  Sutter 
Preiselbeeren  (475). 

Souilion  mit  (Ei  (4) 
ScfjniSel  (69) 

Sdjmor gurte  (337) 
3of)annisbeeren  (477). 

Souillon  (1) 

IScfjioeinefleifcf)  mit  ©elb= 
rüben  (86) 

SIpfelbrei  (469). 

Storcfjelfuppe  (43) 

Schlei  (166)  + 

Diiltunfe  (419) 
(Erbbeeren  (474). 

£omatenfuppe  (27) 
Seeffteaf  (61) 

©rüne  Sonnen  (324)  -f 
30  g $erl.  Sutter 
V2  91af)mfpeife  m.  Kafao 
(510/2). 

Spinatfuppe  (21) 
Kalbsbraten  (67)  ] 
Pfifferlinge  (360) 
(Eiroeifebrei  (502). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 9faf)m. 


Zee  + 25  g 9taf)m 
Xeegebäcf  (490). 


Zee  + 25  g 9?al)m 
30  g ger.  £ad)s  4-  20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g (Eamembert  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
50  g Sabiesdjen  + 30  g 
Sutter. 


Kafao  mit  (Eigelb  (540). 


Stbenbbrot. 

9luff<f)nitt  I (201) 
©urfenfalat  II  (392). 


©rüne  Sonnen  m.Spect 
(327) 

30  g (Eamembert  + 20  g 
Sutter 

Zee  + 25  g 9taf)m 
1 gef.  (Ei. 

Kalbsf)irn  in  Sulg  (240) 
Kopffalat  I (381) 

15  g Roquefort  + 15  g 
Sutter 

Zee  + 25  g 9faf)m. 

£omatengemüfe  (335) 
Vz  2luffcf)nitt  I (201/2) 
Kopffalat  I (381). 


(gefüllte  (Eier  (255) 
2luffcf)nitt  V (205) 
(Enbünenfalat  I (385) 
Zee  + 25  g 9laf)m. 


©rüne  ©rbfen  (334) 
91üf)rei  (258) 
Kopffalat  I (381). 


Spinatauflauf  (292) 

+ 30  g 3erl.  Sutter 
9totroein  m.©igelb  (550). 


©rüne  Sofyrten  m.  Specf 
(327) 

m\)xei  (258) 

Kopffalat  I (318) 

Zee  + 25  g Saf)m. 
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©erecfynete  51ojtuerorbrturtgen. 


<E  100  Ä 25. 

97r.  265. 

(E  100  $ 175 
51  25  (E  2200. 


I.  grü^türf. 

51affee  + 25  g «Raf)m 
50  g 91abiesd)en  + 30  g 
«Butter. 


«Rr.  266. 

(E  100  5 175 
51  25  (E  2200. 


£ee  + 25  g «Rafym 
30  g (Eamembert  + 20  g 
23utter. 


«Rr.  267. 
e ioo  5 Iso 

51  25  (E  2250. 


51affee  + 25  g «Raf)tn 
30  g 3e™elattDurft  + 

on  Cß 


«Rr.  268.  51affee  4-  25  g 9!af)m 

(E  100  5 180  30  g (Eamembert  + 20  g 

51  25  (E  2250.  «Butter. 


«Rr.  269.  51affee  + 25  g Hd&m 

(E  100  5 180  1 gef.  (Ei. 

51  25  (E  2250. 


«Rr.  270.  51affee  + 25  g «Raf)m 

(E  100  g 185  1 ge!.  (Ei. 

51  25  (E  2300. 


«Rr.  271.  51affee  + 25  g «Raf)m 

(E  100  g 190  30  g SRettourft  + 20  g 

51  25  (E  2300.  «Butter. 


«Rr.  272.  51affee  + 25  g «Rafym 

(E  100  $ 190  50  g «Retticf)  + 30  g 

51  25  (E  2300.  «Butter. 


II.  grüf)jtücf. 

^Bouillon  (1) 
Setzeier  (248) 
51opffaIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

Setzeier  mit  Specf  (249) 
+ 50  g [aure  (Surfe. 


^Bouillon  (1) 
ftüfjrei  (258). 


£iab.=2Rild)  (536) 
2 gef.  (Eier. 


Bouillon  (1) 
y2  «rjeringfalat  (233/2). 


^Bouillon  (1) 

50  g «Rabiescfjen  + 30  g 
«Butter. 


^Bouillon  (1) 
ftüfjrei  (258) 
51opffaIat  I (381). 


^Bouillon  mit  (Ei  (4) 

V2  51ei[d)[alat  (231/2). 


Sr.  265-272. 
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Siittageffen. 

CierjtictySuppe  (6) 
SatymSctynityel  (70) 
SBactysbotynen  (331) 
§eibelbeeren  (476). 


Souill.  m.  Octyfenmart  (3) 
Setyfotelette  (103) 
Sd)ioar5tt)ur3eI[aIat  (402) 
hinten  (472). 


3totcbeI[uppc  (28) 
Sinberbraten  (60) 
Sratenbrütye  (412) 
ftotylrabi  (323) 

Omelette  mit  3otyamtis= 
beeren  (276). 


Salatfuppe  (24) 
ftalbfteaf  (68) 

Spinat  (301) 
3itronenaufIauf  (499). 

tSlumenfotytyuppe  (26) 
Sebtyutyn  m.  Sauertraut 
(123). 

Od)[enid)roan3[uppe  (9) 
§utyn  pan.  (114) 
Tomatensalat  (399) 
Spritofen  (481). 

Slumentotylfuppe  (26) 
Äalbfteaf  (68) 
Sctymorgurte  I (337) 
Simen  (472). 


Soterübenfuppe  (30) 
ftalbstotelette  (71) 
2Bir[ing  (320) 
3ttronencreme  (508). 


ftaffee. 

ftaffee  + 25  g Satyrn 
2 get.  Cier. 


Kaffee  + 25  g Satyrn 
30  g ger.  £actys  + 20  g 
Sutter. 


5tatao  mit  (Eigelb  (540). 


ftaffee  4-  25  g Satyrn 
50  g Sabiesctyen  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  -f  25  g Satyrn 
30  g Camembert  + 20  g 
Sutter. 


ftaffee  + 25  g Satyrn 
15  g Roquefort  + 15  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g Satyrn 
1 Setyei  (248/2). 


ftaffee  + 25  g Satyrn 
2 get.  (Eier. 


Sbenbbrot. 

Suffctynitt  II  (202) 
©urtenfalat  II  (392) 

30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
SButter. 


50  g falter  Sraten 
50  g [aure  Curte 
Omelette  (267) 

Tee  + 25  g Satyrn. 


Suffctynitt  I (201) 
ftopffalat  III  (383) 
Sabies(tyen  (339). 


V2  ftäfeauflauf  (288/2) 
©rüne  Sotynen  m.  Specf 
(327). 


Sptnatauflauf  (292) 
Setticty  (340). 


3anber  m.  Satyrn  (173) 
Sctymorgurte  m.  Spect 
(337) 

Tee  + 25  g Satyrn. 

Suffctynitt  I (201) 
Sotynenfalat  (393) 
Sabiesctyen  (339). 


ftotylrüben  mit  Spect 
(344) 

30  g Camembert  + 20  g 
Sutter. 
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33erecf)rtete  51oitüerorbnungen. 


G 100  5t  25. 

9tr.  273. 

G 100  $ 200 
St  25  G 2400. 


9tr.  274. 

G 100  g 200 
51  25  G 2400. 


9tr.  275. 

G 100  $ 210 
51  25  G 2525. 


91r.  276. 

G 100  g 210 
51  25  G 2525. 


SRr.  277. 

G 100  ^ 210 
51  25  G 2525. 


SRr.  278. 

G 100  ^ 215 
51  25  G 2600. 


9tr.  279. 

G 100  g 215 
51  25  G 2600. 


9tr.  280. 

G 100  g 215 
51  25  G 2600. 


I.  ftntyftüd. 

51affec  + 25  g SRafjtn 
2 Setzeier  auf  Spect  (249). 


51affee  + 25  g 91a!)m 
1 ge!.  Gi  + 10  g 23utter. 


51affee  + 25  g 91a!)m 
30  g ge!,  f.  Sd)in!en  + 
10  g SButter. 


51affee  + 25  g 91a!)m 
1 ge!.  Gi. 


51affee  + 25  g 9tat)m 
30  g Gamembert  + 20  g 
©utter. 


51affee  + 25  g Satyrn 
30  g Gamembert  + 20  g 
©utter. 


51affee  + 25  g 9la!)m 
1 ge!.  Gi. 


51affee  + 25  g 9?at)m 
Seteier  (248). 


II.  3rrül)ftürf. 

©ouillort  (1) 

30  g SRettmurjt  + 20  g 
©utter. 


©ouillort  (1) 
y2  3flcifd)falat  (231/2). 


©ouillon  (1) 
9?ü!)ret  (258) 
Äopffalat  I (381). 


©ouillort  (1) 
y2  51albs!)irnbrei 
(230/2). 


©ouillon  (1) 
m\) ret  (258) 
Gnbtmenfalat  I (285). 


©ouillon  mit  £)cf)[en= 
mar!  (3) 

Seteier  (248) 

Äopffalat  I (381). 

©ouillon  (1) 

30  g ge!,  f.  Stinten  + 
20  g ©utter 
51opffalat  I (381). 


©ouillon  (1) 
töetticf)  (340). 


«Rr.  273-280. 
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«Otittagefien. 

(Einlauffuppe  (5) 
6cf)ellftfcf)  geb.  (163) 
©rüne  ©rbjen  (334) 
Johannisbeeren  (477). 

Spinatjuppe  (21) 
Kalbjteaf  (68) 

Pfifferlinge  (360) 
y2  «IRonbaminbrei  (378/2). 

3toiebelfuppe  (28) 
Deutsches  Peeffteaf  oon 
Kalb  (194)* 

(Selbe  «Rüben  (346) 

Gipfel  (469). 

«Matjeshering  (240) 
©urfenjalat  I (391) 
Ochfenfleijd)  (56) 

Kohlrabi  (323) 
£eibelbeeren  (476). 

3roiebeIjuppe  (28) 
«Beeffteaf  (61) 

«Rofenfbhl  (314)  + 20  g 
3erl.  Putter 

Omelette  m.$pfeln  (274). 

Selleriefuppe  (31) 
Kalbsbraten  (67) 
©elbrüben  gefchmort  (348) 
«Rujfifche  ©reme  (507). 

(Einlauffuppe  (5) 
«Rahmfchnihel  (70) 
Spargel  (299)  + 30  g 
3erl.  Butter 
Omelette  (267) 
«Rhabarberfompott  (473). 

Pouül.  m.Ocf)fenmarf(3) 
Schtoeinebraten  (87) 
«Rofenfohl  (314)  + 30  g 
3erl.  Putter 
Pimen  (472). 


Kaffee. 

£ee  + 25  g «Rahm 
20  g Scf)tDei3ertä[e  + 
20  g Putter. 


Kaffee  + 25  g «Rahm 
20  g S<htDei3er!ä[e  + 
15  g Putter. 


Kaffee  + 25  g «Rahm 
1 gef.  (Ei. 


Kaffee  + 25  g «Rahm 
30  g 3erodotamrft  + 
20  g Putter. 


Kaffee  + 25  g Mat)m 
1 gef.  (Ei. 


Kaffee  + 25  g Mat)m 
(Eierfalat  (256). 


Kaffee  + 25  g «Rahm 
30  g ©bamerfäje  + 20  g 
Putter. 


Kaffee  + 25  g «Rahm 
30  g ger.  £acf)S  + 20  g 
Putter. 


Slbenbbrot. 

«Ruf[d)nitt  V (205) 
Kopffalat  III  (383) 
«RabiesdEjen  (339). 


«Rührei  (258) 

V2  Sluffchnitt  (201) 
Kopfjalat  I (381). 


Sauerfrautauflauf  (290) 
20  g Scha>ei3erfäfe  -f 
20  g Putter. 


Spinatauflauf  (292)  + 
30  g 3erl.  Putter 
30  g (Ebamerfäje  -f  20  g 
Putter. 


©ef.  grüner  £jering(  142) 
Sauerfraut  (318). 


#ecf)t  gef.  (136)  + 

30  g 3erl.  Putter 
PIumenfof)IfaIatI  (397). 


Spinat  (301) 
Seheier  (248) 
Mabieschen  (339). 


Mührei  mit  Sd)infen 
(260) 

Kopffalat  I (381) 

30  g (Ebamerfäfe  -f  20  g 
Putter. 


238 


33eredjrtete  5toftoerorbnungen. 


<£  100—105  Ä 25. 

«Rr.  281. 

(E  100  ^ 215 
51  25  (E  2600. 


9lr.  282. 

(E  100  ft  215 
51  25  (E  2600. 


«Rr.  283. 

(E  100  ^ 225 
51  25  (E  2700. 


91r.  284. 

<E  100  g 225 
51  25  (E  2700. 


«Rr.  285. 

(E  100  ft  225 
51  25  (E  2700. 


«Rr.  286. 

(E  100  ft  225 
51  25  (E  2700. 


«Rr.  287. 

(E  100  5 235 
51  25  (E  2800. 


«Rr.  288. 

<E  105  ft  160 
51  25  (E  2050. 


I.  ftrüftftücf. 

51affee  + 25  g 91afym 
30  g «fRettmurft  + 20  g 
«Butter. 


51affee  4-  25  g $af)m 
1 gef.  (Ei. 


51öffee  + 25  g «Raf)m 
1 gef.  (Ei. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
1 gef.  (Ei. 


51affee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  (Ei. 


51affee  + 25  g 91af)m 
30  g gef.  f.  Sd)infen  + 
20  g «Butter. 


51affee  + 25  g «Rafym 
1 gef.  (Ei. 


II.  ftrüf)ftücf. 

Bouillon  (1) 

1 gef.  (Ei. 


^Bouillon  (1) 

Tomate  mit  ^rleifdf) 
(336). 


«Bouillon  m.  (Eigelb(548) 
30  g «Dtettmurft  + 20  g 
^Butter. 


^Bouillon  (1) 

1 Setjei  (248/2) 
Äopffalat  I (381). 


V2  «uffänitt  I (201/2) 
51opffaIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

«Rüfjrei  mit  51äfe  (263). 


«Bouillon  (1) 
ftüfjrei  (258) 
Äopffalat  I (381). 


y2  ftleifcfrfalat  (231/2) 
^Bouillon  (1). 


91r.  281—288. 
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SRittageffen. 

Sauerampferfuppe  (22) 
Sd£)toeinsfilet  (88) 
Spargel  (299)  + 
2)iab.=Sunfe  (420  a) 
Omelette  (267). 

ftrebsfuppe  (19) 
9lebf)uf)n  (122) 

«Rotfraut  (313) 
9Ipfelbrei  (470). 

Selleriefuppe  (31) 
■£jammel!eule  (82) 
3tüiebelttm!e  (440) 
23irnen  (472). 

Spinatfuppe  (21) 
«Beeffteaf  (61) 
23Iumenfof)I  (311)  + 
30  g 3erl.  SButter 
3tttonenaufIauf  (499). 


3töicbel[uppe  (28) 
Sauerbraten  (64) 

©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  23utter 
30  g Camembert  -f  20  g 
ÜButter. 


ISomatenfuppe  (27) 
©ans  gebünftet  (120) 
Sauerfraut  (318) 
Preiselbeeren  (475). 
— 

Selleriefuppe  (31) 
«Rebfilet  (102) 
Somatengemüfe  (335) 
«Rafjntfpeife  mit  Pfirfid) 
(514). 


Salatfuppe  (24) 
Poularbenbruft  (110) 
(Selbe  91üben  (346) 
Sleineclauben  (485). 


Kaffee. 

Diab.^SRilcf)  (536) 
£eibelbeeren  (476). 


Kaffee  + 25  g 91af)m 
30  g Cbamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 


Kaffee  + 25  g «Rafjm 
30  g Camembert  + 20  g 
«Butter. 


See  -f  50  g 91af)m 
30  g gef.  3unge  + 20  g 
«Butter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m. 


Kaffee  + 25  g 9faf)ni 
1 gef.  Ci. 


Kaffee  + 25  g 91af)m 
Stftanbelgebäcf  (493). 


9lbenbbrot 

£üf>nerflei[cf)brei  (228) 
gelbfalat  (388) 

See  + 25  g 91af)m. 


51albsf)irn  tu  Sul3  (240) 
ftopffalat  I (381) 

See  + 25  g 91af)nt. 


granffurter  2Bürft<f)en 
(1  Paar) 

SBaprifcf)  ftraut  (319) 
See  + 25  g 9faf)m. 

1 Sefcei  (248/2) 

©rüne  93of)nen  (324)  -f 
30  g «Butter 
See  + 25  g 9faf)m. 


Spinatauflauf  (292)  + 
£iab.=Sunfe  (420  a) 
ftopffalat  I (381). 


5lalbsf)irnbrei  (230) 
©nbioienfalat  I (385) 
See  + 25  g «Rafjm. 


«Kal  gef.  (129) 
©urfenfalat  I (391) 
ftäfe  in  Sul3  (497). 


2 gef.  Cier  + Specftunfe 
(436) 

y2  5luf[d)nitt  I (201/2) 
100  g [aure  ©urfe. 
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©eredjnete  51oitoerorbnungen. 


d 105 

51  25. 

I.  ftriif)itücf. 

II.  ftrüfiftüd. 

91r7 

Im 

51affee  + 25  g ©af)m 

Bouillon  m.  di  (549) 

d 105 

ft  160 

1 gef.  di. 

V2  Sluffönitt  I (201/2) 

51  25 

d 2050. 

50  g faure  dürfe. 

9ir. 

290. 

51affee  + 25  g ©aljm 

200  g S0loft 

d 105 

ft  165 

1 gef.  di. 

91ettid)  (340). 

51  25 

d 2100. 

9tr. 

291. 

51affee  + 25  g 9faf)m 

©ouillon  (1). 

d 105 

ft  165 

2 Se^eier  auf  Specf  (259). 

30  g faltet  ©raten  + 

51  25 

d 2100. 

30  g [aure  dürfe 

9tr. 

292. 

51affee  + 25  g ©at)m 

©ouillon  (1) 

d 105 

ft  HO 

1 gef.  di. 

Spinat  mit  Specf  (302). 

51  25 

d 2150. 

9ir.  293. 

51affee  + 25  g 9faf)m 

$iab.4ÖHlcf)!(536) 

d 105  ft  170 

1 gef.  di  + 10g©utter. 

©imen  (472). 

51  25  d 2150. 

9tr.  294. 

51affee  + 25  g 9?af)m 

©ouillon  (1) 

d 105  ft-  175 

1 gef.  di  + 10  g ©utter. 

91ettid)  (340). 

51  25  d 2150. 

9fr. 

295. 

51affee  + 25  g 9taf)m 

©ouillon  (1) 

d 105 

ft  180 

1 Setjei  (248/2). 

Spinat  (301). 

51  25 

d 2200. 

9tr.  296. 

51affee  + 25  g ©af)m 

©ouillon  (1) 

$ 105 

ft  180 

1 gef.  di. 

30  g gef.  f.  Scf)infen  + 

ft  25 

d 2200. 

20  g ©utter 

5lopffalat  I (381). 

9lr.  289—296. 


äRittageffen. 

©Iumenfofjlfuppe  (26) 
^jammelfotelette  (83) 
$rin3eftbol)nen  (330) 
3itroncrtcreme  (508). 

(Einlauffuppe  (5) 
9?af)mfd}nifcel  (70) 
Sauerampfer  (307) 
Stadjelbeercreme  (526). 

©emiifefuppe  (35) 
£ammelfleifcf)  (77) 
Sfteerretticf)  (427) 
9lpfeIfompott  (470). 

(Selbe  9lübenfuppe  (29) 
SRoulabe  oort  Opfern 
flcifd)  (63) 

Spargel  (299)  + 30  g 
3erl.  ©utter 
Stadjelbeercreme  (526). 

Sauerampferfuppe  (22) 
Kalbsbraten  (67) 
Kohlrabi  (323) 
3itronenaufIauf  (499). 

(Einlauffuppe  (5) 
Ocf)fenfleif(f)  gef.  (56) 
ttofenfof)!  (314)  + 30  g 
3er(.  ©utter 

Omelette  m.  £a<f)s  (269). 

ftifcfjfuppe  (18) 
Kalbsbraten  (67) 

SBirfing  (320) 

(Eimeifebrei  (502). 

(Einlauffuppe  (5) 
Kalbsbruft  (73) 

Kopffalat  III  (383) 
Wjabarberfompott  (473). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g $Raf)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


$ee  + 25  g <Kaf)m 
30  g 3eroelatrourft  + 
20  g ©utter. 


2Rilcf)fafao  mit  (Eigelb 
(542). 


Kaffee  + 25  g 9tal)m. 


Kaffee  + 25  g 9tal)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
20  g Scf)n)ei3ertä[e  + 
20  g ©utter. 


Kafao  mit  (Eigelb  (540) 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


Kaffee  + 25  g 9?al)m 
30  g (Ebamerfäfe  -f  20  g 
©utter. 


SdjoII,  ©eredfjnete  ftoftoerorbnungen  für  ßucferfranfe. 
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9lbenbbrot. 

1 gef.  (Ei 

Sauerampfer  m.  Speä 
(308) 

§eibelbeeren  (476). 

9Iuffcf)nitt  III  (203) 
©urfenfalat  II  (392) 

30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
©utter. 

1 gef.  (Ei 

9lot3unge  geb.  (158)  + 
©emoulabe  (433) 

Xee  + 25  g ©af)m. 

Huffd&nitt  I (201) 
©oljnenfalat  (393). 


^luffcfmitt  VIII  (208) 
©urfenfalat  I (391) 
Omelette  (267). 


Setzeier  m.Somate  (250) 

©lumenfof)IfaIat  (397) 

£ee  + 25  g ©al)m 
^Iprifofenfompott  (481). 


% ©ratmurft  (200/2) 
©üf)rei  (258) 
Sauerfrautfalat  (400). 


Spinat  (301) 
Sefceier  (248) 
9tabiescf)en  (339). 


16 
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33erecf)nete  51ojtt>erorbnungen. 


<E  105  Ä 25. 

9lr7  297. 

(E  105  g 180 
51  25  (E  2200. 


9tr.  298. 

(E  105  g 180 
51  25  (E  2200. 


9tr.  299. 

© 105  $ 180 
51  25  © 2200. 


9lr.  300. 

© 105  g 185 
51  25  © 2275. 


91r.  301. 

© 105  5 185 

51  25  © 2275. 


Wr.  302. 

© 105  g 190 
51  25  © 2325. 


9hr.  303. 

© 105  g 190 
51  25  © 2325. 


9ir.  304. 

© 105  gf  195 
51  25  © 2400. 


I.  griif)[tü<f. 

51affee  + 25  g 9?afym 
1 ge!.  ©i. 


51affee  + 25  g 9taf)m 
1 gef.  (Ei. 


51affee  + 25  g Satyrn 
1 gef.  (Ei. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  (Ei. 


51affee  4-  25  g 9faf)m 
1 gef.  (Ei. 


51affee  + 25  g 9?öf)m 
1 gef.  (Ei. 


51affee  + 25  g 9faf)rrt 
6et)eier  (248) 


51affee  + 25  g 9fof)m 
30  g ©bamerfä[e  + 20  g 
SButter. 


II.  $rüf)ftücf. 

^Bouillon  (1) 
y2  9Iuffd)nitt  I (201/2) 
50  g [aure  ©urfe. 


^Bouillon  tnit  £)cf)[em 
marf  (3) 

9ttarin.  gering  (145) 

50  g [aure  (Surfe. 

^Bouillon  (1) 

50  g SRabiescfjert  + 30  g 
^Butter. 


£>iab.=<milcf)  (536) 

50  g 9fettid)  + 30  g 
93utter. 


^Bouillon  mit  (Ei  (549) 
30  g falter  ^Braten  + 
20  g SButter  + 20  g 
©urfe. 


^Bouillon  (1) 
ftüfjrei  (258) 
Äopffalat  I (381). 


^Bouillon  mit  ©i  (549) 
Xomatenfalat  (399). 


©ouillou  (1) 

1 Setjei  (248/2) 
51opffalat  I (381) 


5Ttr.  297—304. 
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SUUttageffen. 

©lumentot)l[uppe  (26) 
Scf)toeinsfiIet  (88) 
Kopffalat  HI  (383) 
Omelette  (267) 
£eibelbeeren  (476). 

(Einlauffuppe  (5) 
Sdjmeinstotelette  (89) 
©aprifd)  Kraut  (319) 
Slpfelbrei  (469). 

£omaten[uppe  (27) 
Sd)toeinstoteIette,  pari. 
(90) 

©ot)nenfaIat  (393) 
flirren  (487). 

(Einlauffuppe  (5) 
©oaftbeef  (62) 

©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  ©utter 
Omelette  mit  3ot)annis* 
beeren  (276). 

9toterübenfuppe  (30) 
$Raf)mfcf)nifcel  (70) 
(Enbioienpüree  (305) 
9lpfelbrei  (469). 


Spinatfuppe  (21) 
Scfyroeinebraten  (87) 
9?otfraut  (313) 

Wpfelbrei  (469). 

3roiebeIfuppe  (28) 
^ötelfleifd)  mit  SBeifc 
traut  (91) 
2Beinfcf)aum  (501). 

(Einlauffuppe  (5) 
Sauerbraten  (64) 
Kot)lrübengemüfe  (343) 
Slpfel  (469). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 9tat)m 
20  g Scf)toei3eriäfe  4- 
20  g ©utter. 


Kaffee  -f  25  g 9lat)m 
30  g (Ebamertäfe  + 20  g 
©utter. 


Kaffee  + 25  g 5Rat)m 
20  g Scf)toei3ertäfe  + 
20  g ©utter. 


See  + 25  g 9laf)m 
20  g Sd)mei3ertäfe  + 
20  g ©utter. 


See  + 25  g 9taf)m 
2 get.  (Eier. 


See  + 25  g 9lat)m 
20  g Scf)roei3ertäfe  + 
20  g ©utter. 


Kaffee  + 25  g 91al)m 
20  g S(f)toei3ertäfe  + 
20  g ©utter. 


Kaffee  + 25  g 9?al)m 
1 get.  (Ei. 


9lbenbbrot. 

1 get.  (Ei 

Sauerampfer  m.  Specf 
(308) 

Diab.=$Rild)  mit  (Eigelb 
(538). 

See  + 25  g 9?al)m 
Sefceier  (248) 

5luffd)nitt  VII  (207) 
SRoterübenfalat  (395). 

Spargel  (299)  + Diab.* 
Sunte  (420  a) 
Omelette  (267). 


fluffd&nitt  I (201) 
Kopffalat  III  (383) 
See  + 25  g 9lal)m. 


Spinat  mit  Spe<t  (302) 
50  g get.  f.  Stinten 
30  g Sal3gurte 
30  g (Ebamertäfe  + 20  g 
©utter. 

Euffdjnitt  III  (203) 
Omelette  (267) 
Kopffalat  I (381). 


9ftatjest)ering  (144) 
©rüne  ©ol)nen  (324)  -f 
30  g 3erl.  ©utter. 


Spinatauflauf  (292)  + 
30  g 3erl.  ©utter 
50  g get.  f.  Stinten. 


16* 
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©erecfjnete  ftoftoerorbnungen. 


G 105 

R 25. 

I.  ftrüljftücf. 

«Rr7 

305. 

Kaffee  + 25  g ©al)m 

G 105 

ft  200 

2 gef.  Gier. 

R 25 

G 2450. 

«Rr. 

306. 

Kaffee  + 25  g *Raf)m 

g los 

ft  200 

1 gef.  Gi. 

R 25 

G 2450. 

9fr. 

307. 

ftaffee  + 25  g 9fal)m 

G 105 

ft  205 

30  g Gbamerfäfe  -f  20  g 

R 25 

G 2500. 

«Butter. 

9fr. 

308. 

ftaffee  + 25  g 9?al)m 

G 105 

ft  210 

30  g gef.  f.  S<f)infen. 

R 25 

G 2550. 

m. 

309. 

Kaffee  + 50  g 9lal)m. 

G 105 

$ 210 

R 25 

G 2550. 

— 

9lr. 

310. 

£ee  + 25  g ©al)m 

G 

105 

'S  215 

©etjeier  auf  ©ped  (249), 

R 

25 

G 2600. 

— 

«Rr. 

311. 

Kaffee  + 25  g «Ratjm 

G 105 

S 215 

30  g gef.  f.  ©d)infen  + 

R 25 

G 2600. 

20  g ©utter. 

«Rr. 

312. 

ftaffee  + 25  g ©al)m 

G 

105 

ft  220 

30  g Gamembert  + 20  g 

R 

25 

G 2650. 

©utter. 

II.  grii^tücf. 

«Bouillon  (1) 
y2  ^luffdjnttt  I (201). 


200  g artoft 

Stettin  (340). 


30  g falter  ©raten  + 
20  g «Butter 
©urfenfalat  I (391). 


©ouillon  (1) 

Setzeier  (248)  + ftopf= 
falat  I (381). 


©ouillon  (1) 
©üljrei  (258) 

Äopf  falat  I (381). 


©ouillon  (1)^ 

Gierfalat  mit  ©arbinen 
(257). 


©ouillon  (1) 
«Rührei  (258) 
ftopf falat  I (381). 


©ouillon  mit  Opfern 
marf  (3) 

1 Sefcei  (248/2) 
äopf falat  I (381). 


Sir.  305—312. 
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SCRittagcffcn. 


dinlauffuppe  (5) 
iDcfjfcnflcifcf)  gef.  (56) 
3miebeltunfe  (440) 
Sletticf)gemüfe  (340). 


dierfticf)fuppe  (6) 
Sd)töeinsfoteIette  (89) 
Slotfraut  (313) 
2Beinfcf)aum  (501). 

»lumenfof)Ifuppe  (26) 
£ammelfoteIette  (83) 
»earnetunfe  (414) 
3roetfcf)gen  (483). 

3toiebeIfuppe  (28) 
9faf)mfd)ntt5el  (70) 
(Selbe  Sfüben  (346) 
dimeifebrei  (502). 


Kaffee. 

£ee  + 25  g Sial)m 
dierfalat  (256). 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
2 gef.  (Ster. 


Kaffee  + 25  g Sfaljm 
1 Sefcei  (248/2). 


£ee  + 25  g 9iaf)m 
30  g 3e™elatcourft 
20  g »utter. 


dnbioienfuppe  (25) 
ScSmeinsfotelette  (89) 
»of)nen  (324)  + 30  g 
3erl.  Butter 
£eibelbeeren  (476). 

Spinatfuppe  (21) 
Kalbsfotelette  (71) 
»lumenfol)I  (311)  + 
irjafelnufetunfe  (431) 
Slpfelbrei  (469). 

duftem  (176) 

£aube  geb.  (118) 
(Surfenfalat  II  (392) 
Slaljmfpeife  mit  ^firfief) 
(514). 

Selleriefuppe  (31) 
Kalbsbraten  (67) 
SBirfing  (320) 

Sluffifcfje  dreme  (507). 


Kaffee  f<f)t»ar3 
91al)mcreme  (503). 


Kaffee  + 25  g 91at)m 
30  g damembert  + 20  g 
»utter. 


Kaffee  + 25  g 91al)m 
30  g dbamerfäfe  + 20  g 
»utter. 


Zee  + 25  g Slaljm 
dierfalat  (256). 


SIbenbbrot. 

Sauerfraut  (318) 
y2  gebr.  Speef  (99/2) 
20  g Scf)roei3erfäfe  + 
20  g »utter. 

Spinatauflauf  (292)  + 
30  g $erl.  »utter 
20  g Scf)tDet3erfäfe  + 
20  g »utter. 

(Srüne  »ofpien  (324)  + 
30  g $erl.  »utter 
Omelette  (267). 


(Sauerfrautauflauf  (290) 
Siettief)  (340). 


Sluffcfmitt  I (201) 
50  g faure  (Surfe 
dierfalat  (256). 


Spinatauflauf  (292) 

+ 30  g 3erl.  »utter. 


Omelette  mit  9Dlorcf)eln 
(273) 

Kalbsl)im  in  SUI3  (340) 
Spargelfalat  (396). 


£ecf)t  gef.  (136)  + 

30  g 3erl.  »utter 
»iumenfof)IfaIat  I (397) 
1 Setjei  (248/2). 
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23ered)nete  Äojtocrorbnungen. 


£ 105—110  Ä 25. 

9lx.  313. 

£ 105  ft  220 
51  25  £ 2650. 


9tr.  314. 

£ 105  ft  220 
51  25  £ 2650. 


9tr.  315. 

£ 105  ft  225 
51  25  £ 2725 

211!.  10. 

3for.  316. 

£ 105  ft  230 
51  25  £ 2725. 


9tr.  317. 

£ 105  ft  235 
51  25  £ 2800. 


9lx.  318. 
£105  ft  260 
51  25  £ 3000. 


9lt.  319. 
£110  ft  170 
51  25  £ 2150. 


9lx.  320. 
£110  5 180 
51  25  £ 2250. 


I.  ftrüttftücf. 

51<iffee  + 25  g 9?af)m 
20  g Sd)tE>et3cr!ä[e  + 
20  g SButtcr. 


51affee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  £t. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
30  g gef.  f.  S<f)infen  + 
10  g 23utter. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  £t. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
Setjeier  auf  Specf  (249). 


51affee  -f  25  g 91al)m 
1 gef.  £i. 


51affee  + 25  g ftafym 
1 gef.  £t. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
2 gef.  £ier. 


II.  ftrüfyitücf. 

X)iab.=amid)  (536) 
2 gef.  £ier. 


y2  3tuf[d)mtt  I (201/2) 
51opffaIat  I (381). 


©outHort  (1) 
ttüfjrei  (258) 
51opffaIat  I (381). 


93outIlort  mit  £tgelb 
(548) 

50  g «Retticf)  + 20  g 
SButter. 


Bouillon  (1) 
51albsf)trnbrei  (230). 


Sauerfrautfalat  (400) 
V2  gebr.  Specf  (99/2). 


23outIIon  (1) 
ftleifd)falat  (231). 


23outllon  (1) 

©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  23utter. 


«Rr.  313—320. 
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äRittage|fen. 

»ouffl.  m.Od)fenmart(3) 
Scf)roeinsfotelette  (pan.) 
(90) 

«Rofenfot)I  (314)  + 
Diab.=2:unfe  (420  a) 
9lpfelbrei  (469). 

3miebelfuppe  (28) 
Scfymeinstotelette  (pan.) 
(90) 

Saprifcf)  ftraut  (319). 

ftäfejuppe  (44) 

9tot3unge  geb.  (158)  + 
«Remoulabe  (433) 

Gipfel  (469). 

Sauerampferfuppe  (22) 
Äalbsfotclettc  (71) 
Sdjmorgurfe  (337) 
9?ai)mfpei[e  mit  ftaffee 
(509). 

Spinatfuppe  (21) 
Sdjmeinsfotelette  (89) 
51ot)Irübengemü[e  (343) 
%fel  (469). 

Ocf)fenfd)tDan3[uppe  (9) 
Merlan  (154) 
23lumen!ot)IfaIat  II  (398) 
Omelette  mit  ftirfcfyen 
(277). 

(Einlauffuppe  (5) 
X)eutfcf)es  Seeffteaf  (193) 
«Rofenfo&l  (314)  + 20  g 
3erl.  Butter 

Suttermilcf)  creme  (504). 

Sauerampferfuppe  (22) 
Scf)toeinsfilet  (88) 
Sdjmorgurfen  (337) 
Sauermilcf)creme  (505). 


Kaffee. 

9CRiI<ä)falao  mit  (Eigelb 
(542). 


Kaffee  + 25  g 9?ai)nt 
30  g (Eamembert  + 20  g 
«Butter. 


£ee  + 25  g 9?af)m 
Setzeier  auf  Specf  (249). 


Xee  + 25  g 9?ai)tn 
30  g Salami  + 20  g 
«Butter. 


2ee  + 25  g 9iai)m 
30  g 3cröeIattDur)t  4- 
20  g «Butter. 


ftaffee  + 25  g 9tai)m 
30  g (Eamembert  + 10  g 
Sutter. 


ftaffee  + 25  g 91al)m 
20  g Sd)roei3erfäfe  + 
20  g Sutter. 


Kaffee  + 25  g «Rai)m 
30  g (Ebamertäfe  + 20  g 
«Butter. 


SIbenbbrot. 

«Rührei  mit  Südlingen 
(262) 

Äopffalat  I (381) 

30  g (Eamembert  -f  20  g 
Sutter. 


Spinatauflauf  (292) 
£iab.=£unfe  (420  a) 
Elopffalat  I (381).  • 


Spinatauflauf  (292) 
9iottDein  m.  (Eigelb  (550) 


Matjeshering  (144) 
©rüne  Sonnen  m.Spedf 
(327) 

20  g Sd)tüei3erfä[e  + 
20  g Sutter. 

91üi)rei  mit  Scf)mei3er= 
fäfe  (263) 
ftopffalat  I (381) 
9?etticf)  (340). 

£jüt)nerfleiid)brei  (228) 
Somatengemüfe  (335) 
Xee  + 25  g «Rat)m 
50  g «Rabiescfjen  + 20  g 
Sutter. 

«Rührei  (258) 
ftopffalat  I (381) 
«Preifeelbeerfompott 
(475). 


y2  ftäfeauflauf  (287/2) 
Omelette  mit  3of)annis= 
beeren  (276). 
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33ered)rtete  51ojtüerorbnungen. 


© 110  5t  25. 

<Rt.321. 

© 110  $ 185 
51  25  © 2300. 


9tr.  322. 

© 110  ^ 185 
51  25  © 2325. 


9lr.  323. 
(£110  g 195 
51  25  © 2425. 


9lr.-  324. 

© 110  g 195 
51  25  © 2425. 


5Rr.  325. 

© 110  5 200 
51  25  © 2475. 


9lr.  326. 

© 110  g 205 
51  25  £ 2500. 


9tr.  327. 

© 110  g 205 
51  25  © 2500. 


9tr.  328. 

© 110  g 210 
51  25  © 2550. 


I.  3früf)ftü(f. 

51affcc  + 25  g 5Rat)m 
1 ge!.  CK. 


51affee  + 25  g 91a!)m 
1 ge!.  CH. 


51affee  + 25  g 9ta!)m 
30  g 9Wettu)urit  4-  20  g 
Butter. 


51affee  + 25  g 91a!)m 
1 ge!.  CK. 


51affee  + 25  g 91af)m 
30  g ©barrterläfe  -f  20  g 
SButter. 


51affee  + 25  g 91a!)m 
1 ge!,  ©i. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
Setjeter  (248). 


51affee  + 25  g 9?a!)m 
30  g ©amembert  + 20  g 
23utter. 


II.  grüf)jtü<i. 

^Bouillon  (1) 
«Rührei  (258) 
51opffaIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

20  g 6cf)tDet3er!ä[e  + 
20  g 23utter. 


Bouillon  (1) 
ftüljret  (258) 
5topffalat  I (381). 


^Bouillon  (1) 
<BIumen!of)I  (311) 

+ 30  g 3erl.  Butter. 


^Bouillon  (1) 
(Gefüllte  ©ier  (255). 


i/2  Huffönitt  I (201/2) 
51opffalat  I (381). 


^Bouillon  (1) 
©rattourjt  (200) 
51opffaIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

Setzeier  m.  Sped  (249). 


5Rr.  321-328. 
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StRittageffen. 

ftifcftfuppe  (18) 
Kalbfteaf  (68) 
y2  ©rünfof)!  (312/2) 
9?ufftfdf)C  (Ereme  (507). 

Kaffee. 

Kaffee  + 50  g Sal)m. 

Slbenbbrot. 

Sratrourjt  (200) 
Kopffalat  I (381). 
ftetticf)  (340) 

Selleriejuppe  (31) 
3ungenragout  (212) 
Spinat  (301) 
3itronencreme  (508). 

Kaffee  + 25  g 91af)m. 

Kabljau  geb.  (148) 
Kopffalat  I (381) 
Gipfel  (469). 

231umenfol)I[uppe  (26) 
<Pöfelfleifcf)  mit  Kol)I= 
rüben  (93) 

Simen  (472). 

Kaffee  4-  25  g 9laf)m 
2 gef.  (Eier  + 20  g Sutt. 

Sauerfrautauflauf  (290) 
Settief)  (340). 

Ocf)fenflei[cf)[uppe  (8) 
Scfjellfifcf)  geb.  (163)  + 
£>iab.=Xunfe  (420  a) 
9?t)abarber!ompott  (473). 

Kaffee  -f  25  g Satyrn 
50  g 91e tticf)  + 30  g 
Sutter. 

Süfjrei  mit  9Sord)eln 
(266) 

Kopffalat  I (381) 

30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 

Salatfuppe  (24) 
Kalbsbraten  (67) 
Scfjmorgurfe  (337) 
SRoterübenpüree  (342) 
2Beinfcf)aunt  (501). 

Kaffee  + 25  g 9?af)m 
1 gef.  (Ei. 

9Jlatjesf)ering  (144) 
©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter. 

3miebel[uppe  (28) 
Kalbfleifcf)  gef.  (66) 
9?o[enfof)l  (314)  + £iab.= 
2unfe  (420  a) 
SBeingelee  (506). 

Kaffee  + 25  g 9faf)m 
30  g (Eamembert  + 20  g 
Sutter. 

Spinatauflauf  (292)  + 
£>iab.=2unfe  (420  a) 
Kopfsalat  I (381). 

931umenfof)l[uppe  (26) 
Scfjmeinsfilet  (88) 
Saprifd)  Kraut  (319) 
5Ruf[ifcf)e  (Ereme  (507). 

$Rild)fafao  mit  (Eigelb 
(542). 

Omelette  mit  Spinat 
(271) 

Settief)  (340) 

£ee  + 20  g £iab.=9Silcf) 

Souilion  (1) 
£a[enbraten  (106) 
91otfraut  (313) 
Sratäpfel  (529). 

Kaffee  + 25  g 91af)m. 

y2  $lei[cf)auflauf  mit 

Käfe  (289/2) 
Kopffalat  II  (382). 

23erecf)nete  ftojtDerorbnungen. 
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<E  110—115  ft  25. 

5Rr7329. 

© 110  ft  215 
ft  25  £ 2600. 


9tr.  330. 

© 110  ft  215 
ft  25  © 2600. 


9k.  331. 

© 110  ^ 225 
ft  25  (E  2675. 


9k.  332. 

(E  110  5 225 
ft  25  (E  2675. 


9k.  333. 

(E  115  ^ 170 
ft  25  (E  2175. 


9k.  334. 

(E  115  ft  170 
ft  25  © 2175. 


9k.  335. 

(E  115  ft  195 
ft  25  (E  2400. 


9k.  336. 

(E  115  g 195 
ft  25  (E  2400. 


I.  ftriifjftücf. 

ftaffec  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  (Et. 


ftaffee  + 25  g 9faf)tn 
Setzeier  auf  Specf  (249). 


ftaffee  + 25  g 9faf)ttt 
20  g Scf)töet3erfä[e  + 
20  g SButter. 


ftaffee  + 25  g 9faf)tn 
1 gef.  (Et. 


ftaffee  + 25  g 9fal)m 
20  g S(f)tüei3erfäfe  + 
20  g 23utter. 


ftaffee  + 25  g 91ai)m 
1 gef.  (Ei. 


ftaffee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  (Et  + 10  g 93utter. 


ftaffee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  (Ei. 


II.  ftrüf)ftücf. 

ftofjlrübengerrtüfe  mit 
Specf  (344) 

^Bouillon  mit  (Ei  (549). 


Bouillon  mit  (Ei  (549) 
30  g Stinten  + 20  g 
Butter. 


Bouillon  (1) 
Setzeier  (248) 
ftopffalat  I (381). 


^Bouillon  (1) 
93ratmurft  (200) 
ftopffalat  I (381). 


53ouilIort  mit  (Ei  (549) 
9tabiescf)en  (339). 


^Bouillon  (1) 

©riine  ®of)tten  mit 
Specf  (327). 


^Bouillon  (1) 

30  g faltet  ^Braten  + 
20  g «Butter  + 20  g 
faure  ©urfe. 

©ouillort  (1) 
ftetticf)  (340). 


9tr.  329—336. 
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9Jlittagcf[en. 

91oterüben[uppe  (30) 
y2  Spinatauflauf  (292/2) 
Scfptitjel  (69) 
<Retticf)gemü[e  (340). 

Cinlauffuppe  (5) 
üßöfelfleifcf)  mit  Sauer* 
traut  (92) 
üHpfel  (469). 

ü81umenfof)Ifuppe  (26) 
^ammelfotelette  (83) 
3miebeltunfe  (440) 
ütfpfelbrei  (470). 

3tDiebelfuppe  (28) 
Sdjmeinsfotelette  (89) 
SBeifefraut  (315) 

30  g Camembert  + 20  g 
ÜButter. 

ÜBIumenfol)Ifuppe  (26) 
Od)[enfleifcf)  get.  (56) 
Sauerampfer  (307) 
Cierfucfjen  mit  Äpfeln 
(281). 

3tmebelfuppe  (28) 
Äalbfteaf  (68) 

Salat  mit  Üomatentunfe 
(304) 

Citoeifebrei  (502). 

Cinlauffuppe  V 
üRoaftbeef  (62) 

SBirfing  (320) 

Omelette  m.  Äpfeln  (274). 

©ebrannte  Suppe  (47) 
Sauerbraten  (64) 
Spargeln  (299)  + Diab.= 
£unfe  (420  a) 
Stachelbeeren  (480). 


Kaffee. 

ftaffee  + 25  g ÜRafjm 
30  g Cbamerfäfe  + 20  g 
23utter. 


Kaffee  -f  25  g $Rat)m 
20  g Sd)tDei3erfä[e  + 
20  g ÜButter. 


Xee  + 25  g ÜRatjm 
30  g gef.  f.  Sdjinfen  + 
20  g ÜButter. 


Kaffee  + 25  g ÜButter. 


üafao  mit  Cigelb 
(540) 

1 gef.  Ci  + 10  g üButter. 


5laffee  + 25  g 9?at)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
üButter. 


flafao  (539) 

30  g Cbamerfäfe  + 20  g 
üButter. 


5lafao  m.  ©igelb  (540) 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
üButter. 


ÜHbenbbrot. 

Y2  Spinatauflauf(292/2) 
ÜHuffcfmitt  I (201) 
äopffalat  I (381). 


Spinatauflauf  (292) 

+ 30  g serl.  ÜButter. 


©rüner  gering  gebrat. 
(143) 

Sauerfraut  (318). 


y2  ÜRüljrei  mit  Spinat 
unb  5täfe  (265) 
y2  üHuffdjnitt  I (201/2) 
ftopffalat  I (381). 


ÜUuf[cf)nitt  V (205) 
ftopffalat  I (381). 


üHuffdmitt  I (201) 
©urfenfalat  I (391) 

50  g 9tabiescf)en  + 30  g 
ÜButter. 


Sauerfraut  (318) 

100  g gef.  f.  Scfjinfen 
£ee  + 25  g üRaljm. 


üRüfjrei  mit  üBücflingen 
(262) 

ftopffalat  I (381). 


252 


23erecf)nete  51oftt)erorbnungen. 


<E  115  it  25. 

9fr.  337. 
(£115  ft  195 
51  25  (E  2450. 


I.  ftrüpiicf. 

51affee  + 25  g 9?af)m 
30  g Guarffäfe  + 20  g 
Butter. 


9fr.  338. 

(S  115  g 200 
51  25  (E  2500. 


51affcc  4-  25  g 9faf)m 
1 gef.  CH. 


9fr.  339. 

(E  115  5 200 
51  25  <E  2500. 


51affee  + 25  g 9laf)m 
2 gef.  (Eier  + 20  g «Butt. 


9fr.  340. 

(E  115  ft  200 
51  25  (E  2500. 


51affee  + 25  g 9fat)m 
Setjeier  (248). 


9fr.  341. 

(S  115  ft  205 
51  25  (E  2550. 


9Rtld)fafao  mit  (Eigelb 
(542). 


9fr.  342. 

(E  115  ft  205 
51  25  (E  2550. 


51affee  + 25  g 9fal)rrt 
1 gef.  (Ei. 


9fr.  343. 

(E  115  ft  210 
51  25  (E  2500. 


51affee  4-  25  g 9faf)m 
1 gef.  (Ei. 


9fr.  344. 

(S  115  ft  220 
51  25  (£  2550. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
23utter. 


If.  ftrüffltücf. 

Diab.^üfild)  (536) 
1 gef.  (Ei. 


^Bouillon  (1) 
y2  9Iuf[cf)mtt  I (201/2) 
50  g [aure  (Surfe. 


9Rarin.  gering  (145) 
50  g jaure  (Surfe. 


53ouiUott  (1) 

9Jfarirt.  gering  (145)  4 
30  g [aure  (Surfe. 


200  g 9Tfoft 
9fetticf)  (340). 


^Bouillon  (1) 

(Eierfalat  mit  Sarbitte 
(257). 


(Srürte  23of)nen  mit 
Specf  (327). 


^Bouillon  mit  (Ei  (549) 
Setzeier  auf  Specf  (249). 


Ar.  337—344. 
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AtittageSSen. 

©ebrannte  Suppe  (47) 
£ammelfeule  (82) 
SBeifefraut  (315) 

Apfel  (469). 

SomatenSuppe  (27) 
Aoulabe  o.  Od)[enfIei[d) 
(63) 

Stangenfpargel  (299)  + 
Diab.=Sunfe  (420  a) 
Apfelbrei  (470). 

Spargelsuppe  (20) 
tfalbsfotelette  (71) 
Spinat  (301) 

©rbbeeren  mit  Scf)lag= 
rahm  (525). 

Salat[uppe  (24)  — 

Schmeinsfotelette  (89) 
Selleriefalat  (403) 
3itronenauflauf  (499). 

©ierftich  Suppe  (6) 
ftalbsfotelette  (71) 
SBeifcfraut  (315) 
2Beinfd)aum  (501). 

Sauerampferfuppe  (22) 
£jammelfotelette  (83) 
©rüne  ©rbfen  (334) 
Stachelbeeren  (480) 

üäfefuppe  (44) 
Sauerbraten  (64) 
Spinat  (301) 

Omelette  mit  3of)aunis= 
beeren  (275). 

5i[cf)Suppe  (18) 
AahmSchnihel  (70) 
Spinat  (301) 

Apfelbrei  (469). 


üaffee. 

ilaffee  + 25  g Aahm 
1 gef.  ©i. 


ftaffee  + 25  g Aahm 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


See,  f^roar3 
©ierfalat  (445). 


ftaffee  + 25  g Aahm 
Atanbelgebäcf  (493). 


Kaffee  + 25  g Aahm 
50  g gef.  f.  Schinfen. 


Kaffee  + 25  g Aaf)m 
50  g Aabiesd)en  + 30  g 
©utter. 


Kaffee  + 25  g Aahm 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


See  + 25  g Aal)m 
50  g Rettich  + 30  g ©utt. 


Abenbbrot. 

Schellfisch  gef.  (161) 

+ 30  g 3erl.  ©utter 
Spinat  mit  Specf  (302). 


SAatjeshering  (144) 
5elb[alat  II  (389). 


Stangen[pargel  (299) 
+ 30  g ©utter 
Schinfen  gef.  (94). 


^uffchnitt  I (201) 
Spinat  (301). 


Se^ei  (248) 

Spinat  mit  Specf  (302) 
20  g Sd)U)ei3erfäfe  + 
20  g ©utter. 

Omelette  mit  Spinat 
(271) 

30  g ©bamerfäSe  + 20  g 
©utter. 

V2  AufSchnitt  I (201/2) 
1 Sehei  (248/2) 
ÄopfSalat  I (381). 


Auflauf  oon  ftalbshim 
(285). 

©nbiüienSalat  I (385). 
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©erecfynete  51oftoerorbnungen. 


G 115—120  Ä 25. 

9fa.  345. 

G 115  5 230 
51  25  G 2650. 


9tr.  346. 

G 120  g 190 
51  25  G 2400. 


9fa.  347. 

G 120  5 200 
51  25  £ 2475. 


9tr.  348. 

G 120  g 205 
51  25  G 2525. 


<Rr.  349. 

G 120  g 215 
51  25  G 2600. 


SRr.  350. 

G 120  g 220 
51  25  G 2700. 


5Rr.  351. 

G 120  g 220 
51  25  G 2700. 


SRr.  352. 

G 120  g 240 
51  25  G 2825. 


I.  $rüf))tücf. 

51affee  + 25  g 9tafym 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 20  g T)tab.= 
9JWcf) 

1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g 91af)m 
20  g Sd)toei3erfäfe  + 
20  g ©utter. 


51affee  + 25  g <Kal)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g 9faf)m. 


51affee  + 25  g 9fal)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
20  g Sd)tt>ei3erfäfe  + 
20  g ©utter. 


Xee  + 25  g 9laf)m 
30  g jQuarf  + 20  g 
©utter. 


II.  grüftftücf. 

©ouillon  (1) 

©rürte  ©ofjnen  (fonf.) 
mit  Specf  (328). 


©ouillon  (1) 

V2  Geflügelfalat  (232/2) 


©ouillon  (1) 

Spinat  mit  Specf  (302) 


©ouillon  (1) 
SRetticf)  (340). 


91üf)rei  mit  Scf)infen 
(260) 

©ouillon  (1). 


©ouillon  mit  Gi  (549) 
Spinat  mit  Specf  (302). 


©ouillon  (1) 
m\)xd  (258) 
51opffalat  I (381). 


©ouillon  (1) 

SDtarin.  gering  (145) 
50  g [aure  Gurfe. 


9fr.  345—352. 
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9fiittage|fen. 

Cierfti<i)fuppe  (6) 
Sauerbraten  (64) 

SBirfing  (320) 

Omelette  m.  Äpfeln  (274). 

©emüfefuppe  (35) 
Deut[d)es  ©eeffteaf  (193) 
©Iumenfol)l(311)  -f  30  g 
3erl.  ©utter 
9?u[[t[<^e  Creme  (507). 

Cinlauffuppe  (5) 
S<f)toeinebraten  (87) 
©ratentunfe  (412) 
SBei&fraut  (315) 
3itronenaufIauf  (499). 

Sauerampferfuppe  (22) 
Sauerbraten  (64) 
ScE)morgurfe  (338) 
Omelette  mit  2>ot)anms= 
beeren  (276). 

©ebrannte  Suppe  (47) 
Scfymeinsfotelette  (89) 
©otfraut  (313) 
Preiselbeeren  (475). 

3miebel[uppe  (28) 
Scfjnitjel  (69) 

9?ofenfol)l  (314)  + 
©uttermef)ltunfe  (417). 

9lot3unge  geb.  (158) 
©emoulabe  (433) 
Kalbsfotelette  (71) 
ü ©rünfof)!  (312/2). 

£omatenfuppe  (27) 
Od)fenflei[^ragout  (209) 
^Ipfelbrei  (469). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g ©al)m 
20  g Scf)roei3ertä[e  + 
20  g ©utter. 


Kaffee  + 25  g 9fal)m 
15  g Roquefort  + 15  g 
©utter. 


Kaffee  + 25  g SRaf)m 
1 get.  Ci. 


Kaffee  + 25  g 9iaf)m 
20  g Scf)roei3erfäfe  + 
20  g ©utter. 


Xee  + 25  g SKaljm 
y2  «uffänttt  V (205/2). 


Kaffee  + 25  g 91af)m 
20  g Scf)roei3erfäfe  + 
20  g ©utter. 


Kaffee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  Ci. 


Kaffee  + 25  g 9iaf)m 
2 gef.  Cier  + 20  g ©utt. 


9lbenbbrot. 

Setjeier  mit  ©ratrourft 
(253) 

Kopffalat  I (381). 


Omelette  mit  Spinat 
(271) 

Sdjmorgurfe  (338). 


©Iumenfof)IaufIauf 

(392) 

Kopffalat  I (381). 


9luf[d)nitt  III  (203) 
©oljnenfalat  (393). 


9)latjesf)ering  (144) 
©rüne  Crbfen  (333). 


9Iot3unge  geb.  (158)  + 
9?emoulabe  (433) 
Cnbioienfalat  I (385). 


Sauerfrautauflauf  (290) 
9tetticf)  (340). 


Sauerfraut  (318) 

Specf  (99) 

20  g Scf)toei3erfäfe  + 
20  g ©utter. 
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23e rechnete  ftoftoerorbnurtgert. 


Ä 25—30. 

I.  $rüf)ftü(i. 

II.  grüfjftüc!. 

9lr. 

353. 

51affee  + 25  g 91af)m 

Bouillon  (1) 

G 120 

g 260 

30  g SDtettrourft  + 20  g 

51äfeauflauf  (288) 

51  25 

G 3100. 

SButter. 

51opffalat  I (381). 

mr. 

354. 

51affee  + 25  g 91af)m 

Gierfalat  mit  Sarbinert 

G 125 

3 165 

40  g £ad)sfcf)in!eTt  + 

(257) 

51  25 

G 2100. 

20  g SButter. 

^Bouillon  (1). 

STtr. 

355. 

51affee  + 25  g 91a!)m 

Diab.=<milcf)  (.536) 

G 125 

3 195 

30  g Scf)in!en  + 20  g 

2 ge!.  Gier. 

51  25 

G 2575. 

SButtcr. 

5Rr. 

356. 

51affec  -f  25  g 9?a!)m 

Bouillon  (1) 

G 125 

g 200 

2 ge!.  Gier. 

93ratrour|t  (200) 

51  25 

G 2600. 

51opffaIat  I (381). 

Ste. 

357. 

51affee  -f  25  g Satyrn 

^Bouillon  (1) 

G 125 

3 235 

1 ge!.  Gi. 

«Rührei  (258) 

51  25 

G 2950. 

51opf[alat  I (381). 

9tr. 

358. 

51affee  + 25  g Satyrn 

£)iab. =9Jtildj  mit  Gigelb 

G 130 

3 210 

1 ge!.  Gi. 

(538) 

51  25 

G 2600. 

9?ettidE)  (340)_. 

<Rr. 

359.*) 

51affee  + 25  g 9?a!)m 

Souillon  (1) 

G 65 

3 190 

1 Sefcei  (248/2). 

9?ettid)  (340). 

51  30 

G 2225. 

5Rr. 

360. 

51affee  -f  25  g 91a!)m 

% SJiortbamirtbrei 

G 75 

3 160 

1 ge!.  Gi. 

(378/2). 

51  30 

G 2000 

91  10. 

*)  Nnm.  Durch  3ulagc  oon  !of)Ief)t)bratl)aItigen  ©ericf)ten  unb  Nahrungsmitteln  3U  ben 
Nerorbnungen  mit  10. 15  unb  20  g 5tol)Iel)t)braten  läfot  fiel)  bic  3afjl  ber  Nienus  mit  30,  35  unb 
40  g ftol)Iet)t)braten  leidet  oermebren. 


9tr.  353-360. 


257 


SJlittageflen. 

Salatfuppe  (24) 
Scfjtoeinsfot.  pan.  (90) 
(Selbe  ttüben  (346) 
Äaffeeratjmfpetfe  (509). 

©efliigelfüppe  (14) 
£jammelfoteIette  (83) 
©rüne  93ol)nen  (326) 
#pfel=2lpf elfmen  (471). 

Spinatfuppe  (21) 
23eeffteaf  (61) 
Scfjmorgurfe  (337) 
91ufft[cf)e  ©reute  (507). 

3totebel[uppe  (28) 
91af)mfcf)nifcel  (70) 

©rüne  Sonnen  (324)  + 
20  g $erl.  Butter 
23uttermilcf)creme  (504). 

ftäfefuppe  (44) 
<?>ammeIragout  (215) 
9lpfelbrei  (30). 

ftifcf)[uppe  (18) 
£)d)[enflei[cf)  ge!.  (56) 
Spinat  mit  Specf  (302) 
$uttermil<f)creme  (504). 

3miebelfuppe  (28) 
Deutfcfyes  33eeffteaf  oon 
Äalb  (194) 

Spinat  (301) 

2lpfelbrei  (469). 

23lumenfof)l[uppe  (26) 
X)eutfdjes  23eeffteaf  (193) 
©urfenfalat  I (391) 
SHjabarberfompott  (473). 


ftaffee. 

35iab.=9ftilcf)  mit  ©igelb 
(538) 

20  g Sdjroeiäerfäfe  + 
20  g 23utter. 

Kaffee  + 25  g 9lal)m. 


Kaffee  + 25  g 9fal)m 
1 gef.  ©i. 


ftaffee  + 25  g 9lal)m 
20  g Scfjmeiserfäfe. 


Kaffee  -f  25  g 9fal)m 
20  g Scf)mei3erfäfe  + 
20  g 23utter. 

Kaffee  + 25  g 9fal)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Butter. 


ftaffee  + 25  g 91al)m 
30  g aRettmurft  + 20  g 
»utter. 


ftaffee  + 25  g 9?al)m 
20  g Scf)tDei3erfä[e  + 
20  g 23utter. 


Sdjall,  33erecf)nete  itoftoerorbnungen  für  3uc*crfranfe. 


2Ibenbbrot. 

Sauerfraut  (318) 
y2  fluffönitt  V (205/2) 
20  g ©amembert  + 20  g 
23utter. 

Dmelette  mit  ©pampig* 
non  (372) 

50  g gef.  f.  S<f)infen. 


V2  gef.  ftabljau  (146/2) 
©rüne  ©rbfen  (334) 

20  g Sdjtoeijerfäfe  + 
20  g 23utter. 

Sefceier  auf  Specf  (249) 
51ä[eauflauf  (288) 
ftopffalat  I (381) 
9labiescf)en  (339). 


Äof)lrüben  mit  Specf 
(344) 

SBeinfdjaum  (501). 

9?üf>rei  mit  Scfjinfen 
(260) 

Kopfsalat  I (381). 


9?üf)rei  (258) 
ftopffalat  I (381) 
Xee  + 25  g 9faf)m. 


Setzeier  (248) 

Spinat  (301) 
ftotroein  m.  ©igelb  (550) 
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Serecfjnete  51oftoerorbnungen. 
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G 75^-85  Ä 30. 

ftr.  361. 

G 75  gr  170 
51  30  G 2025. 


Wr.  362. 
(£80  ^ 175 
51  30  G 2100. 


5Rr.  363. 
(£80  5 190 
51  30  G 2250. 


5Rr.  364. 
(£80  g 200 
51  30  G 2350. 


9tr.  365. 
(£85  5 160 
51  30  £ 2000. 


Wr.  366. 
(£85  g 170 
51  30  G 2100. 


97r.  367. 
(£85  175 

51  30  G 2125. 


5Rr.  368. 
(£85  185 

51  30  G 2250. 


I.  $rüf)jtücf. 

51affec  + 25  g 9?al)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g Sal)m 
1 Sefcei  (248/2). 


51affee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g Sal)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g Satyrn 
1 Setjei  (248/2). 


51affee  + 25  g Satyrn 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g Satyrn 
1 Setyei  (248/2). 


51affee  + 25  g Satyrn 
1 gef.  Gi. 


II.  3früf)ftü<f. 

Sauerfrautfalat  (400) 
V*  ®pe<f  (99/2). 


Souilion  (1) 

25  g £)lfarbinen. 


Souilion  mit  Gigelb 
(548) 

30  g Slettmurjt. 


Souilion  (1) 

Setticty  + Sutter  (340). 


Souilion  (1) 

25  g £)l[arbinen. 


Souilion  (1) 
Setticty  (340). 


Souilion  (1) 
Sabiesctyen  (339). 


Souilion  mit  Gigelb 
(548) 

30  g 9Ketta)urjt. 


Nt.  361  -368. 


259 


StRittageffen. 

Bouillon  mit  (Ei  (4) 
Scfjmeinsfotelette  (89) 
Setticfjgemüfe  (340) 

50  g faure  ©urfe 
9lpfelbrei  (469). 

9toterübenfuppe  (30) 
3roiebeItunfe  (440) 
Setticf)gemüfe  (340) 
^Ipfclbrei  (469). 

Selleriefuppe  (31) 
Kalbsroulabe  (72) 
<Pil3mus  (362) 

Simen  (472). 

Soterübenfuppe  (30) 
X)eutfd)es  Seeffteaf  t>on 
Kalb  (194) 

ftofenfof)!  (314)  + 30  g 
3erl.  Sutter 
2lpfelbrei  (469). 

SRoterübenfuppe  (30) 
Sauerbraten  (64) 
SBirfing  (320) 

9luffifcf)e  (Ereme  (507). 

föoterübenfuppe  (30) 
Kalbsbraten  (67) 
Koljlrübengemüfe  (343) 
9lpfelbrei  (469). 

©emüfefuppe  (35) 
Deutfcf)es  Seeffteaf  oon 
Kalb  (194) 

Kohlrabi  (322) 
<?jeibelbeeren  (476). 

Selleriefuppe  (31) 
Seeffteaf  (61) 
Slumenfof)!  (311)  + 

30  g 3erl.  Sutter 
Simen  (472). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g Saljm 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9tal)m 
20  g Sdjtoeiäerfäfe  + 
20  g Sutter. 


Kaffee  + 25  g 91al)m 
20  g (Eamembert  + 10  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g Saljm 
9lpfelbrei  (469). 


Kaffee  + 25  g 91af)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m 
30  g 9JZetttourft  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9?al)m 
30  g (Eamembert  + 10  g 
Sutter. 


5lbenbbrot. 

2 gef.  (Eier. 
Slumenfot)I  (311)  + 
30  g 3erl.  Sutter. 


Sauerfraut  (318) 

1/2  ©ebr.  Specf  (99/2). 


granffurter  2Bürftd)en 
1 ^paar 

Saprifd)  Kraut  (319) 
£ee  + 25  g 9faf)m. 

Sauerfrautauflauf  (290) 
Setjei  (248) 

Kopffalat  I (381). 


Sauerfraut  (318) 

20  g S<f)roei3erfä[e  + 
20  g Sutter. 


Sauerfrautauflauf  (290) 
Setjeier  (248) 

Kopffalat  1 (381). 


Nül)i ei  (258) 
Kopffalat  I (381) 

£ee  + 25  g 9fal)m. 


granffurter  2Bürftd)en 
1 ^Paar 

Saprifd)  Kraut  (319) 
Xee  + 25  g 9?al)m. 
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23erecf)nete  51oftuerorbmmgen. 


G 85—95  Ä 30. 

9tr.  369. 

G 85  g 185 
51  30  G 2250. 


9tr.  370. 

G 85  g 190 
51  30  G 2300. 


«Rr.  371. 

G 85  g 190 
51  30  G 2300. 


«Rr.  372. 

G 85  195 

51  30  G 2350. 


«Rr.  373. 

G 90  g 165 
51  30  G 2075. 


«Rr.  374. 

G 90  g 180 
51  30  G 2225. 


«Rr.  375. 

G 95  g 165 
51  30  G 2075. 


«Rr.  376. 

G 95  g-  170 
51  30  G 2175. 


L grüftftücf. 

51affec  + 25  g Satyrn 
1 Sefcei  (248/2). 


51affee  + 25  g 9taf)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
30  g äRettmurft  + 20  g 
33utter. 


51affee  + 25  g 91af)m 
30  g gef.  f.  Scf)infen  + 
20  g «Butter. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g Satyrn 
1 Sefcei  (248/2). 


51affee  + 25  g «Rafym 
30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
23utter. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 


II.  griif)ftücf. 

Spinat  mit  Specf  (302) 
^Bouillon  (1). 


200  g «tRoft 

50  g «Retticf)  + 25  g 
«Butter. 


^Bouillon  (1) 
Stangenfpargel  (299)  + 
30  g 3erl.  SButter. 


51afao  (539) 
1 gef.  Gi. 


Setjeier  (248) 
51opffaIat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

25  g jOlfarbinen. 


30  g falter  23raten  + 
20  g «Butter 
Gurfenfalat  I (391). 


^Bouillon  (1) 
y2  Stinten  (94/2)  + 
51opffaIat  I (381). 


9tr.  369—376. 
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9ftittage|[en. 

3u>iebelfuppe  (28) 
Kalbfteaf  (68) 

2Birfing  (320) 

2lpfelbrei  (469). 

Salatfuppe  (24) 
X)eutfcf)es  ©eeffteaf  (193) 
©elbe  91übcn  (346) 
£eibeIbeerfompott  (476). 

©elberübenfuppe  (29) 
91ot3ungc  gcb.  (158) 
Kopffalat  I (381) 
©uttermilcf)creme  (504). 

©Iumenfof)Ifuppe  (26) 
Kalbfteaf  (68) 

Pommes  frites  (366)  + 
^tl3mu5  (362). 

Spinatfuppe  (21) 
Kalbsbraten  (67) 
©urfenfalat  II  (392) 

Y2  9fal)mfpeife  mit  Ka= 
fao  (510/2). 

9?oterüben[uppe  (30) 
Scgmeinsfotelette,  pan. 
(90) 

SBirfing  (320) 

^Ipfelbrct  (469). 

©lumenfoglfuppe  (26) 
ftotjunge  gef.  (156) 
£omatentunfe  (439) 
3roetfcf)gen  (483). 

©emüfefuppe  (35) 
3anber  (169)  + 30  g 
3erl.  ©utter 
©rüne  ©ofjnen  (324)  + 
30  g 3erl.  ©utter 
fteineclauben  (485). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g Slagm 
20  g S<^tDet3erfäfe  + 
20  g ©utter. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
30  g Camembert  + 20  g 
©utter. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
2 gef.  ©ier. 


Kaffee  4-  25  g 9?af)m 
30  g ©bamerfäfe  -f  20  g 
©utter. 


Kaffee  + 25  g föagm 
©irnenfompott  (472). 


Kaffee  + 25  g 9faf)nt 
20  g Scf)tüei3erfäfe  + 
20  g ©utter. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
1 Setjet  (248/2). 


Kaffee  + 25  g föagm. 


^Ibenbbrot. 

Sauerfrautauflauf 

(290). 


föügrei  mit  S<f)infen 
(260) 

9foterüben[alat  (395). 


2Birfing  m.  Specf  (321) 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


Setjeier  (248) 
©urfenfalat  I (391) 
(gefüllte  Tomate  (336). 


Huffdmitt  I (201) 
(grüne  ©ol)nen  (324)  -f 
30  g 3erl.  ©utter. 


m\) rei  (258) 
Kopffalat  I (381) 
Sauerfraut  (318). 


©rüne  ©oljnen  (324)  + 
30  g 3erl.  ©utter 
Omelette  (267). 


Kalbfleifcgragout  (211) 
©nbinienfalat  I (385). 
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©erecfjnete  51ojtnerorbnungen. 


© 95  51  30. 


I.  gnifjjtücf. 


9fr.  377. 

© 95  3f  175 
51  30  © 2225. 


Kaffee  + 20  g £)iab.= 
SRilcf) 

30  g gef.  f.  Scf)infen  + 
20  g ©utter. 


9fr.  378.  Äaffee  + 25  g «Raf)m 

©95  ^ 175  1 gef.  Ci. 

51  30  © 2225. 


9fr.  379.  51affee  + 25  g 9?af)m 

© 95  ^ 180  1 gef.  ©i. 

51  30  © 2250. 


9fr.  380.  51affee  + 25  g 9faf)tn 

© 95  ft  185  1 gef.  ©i. 

51  30  © 2275. 


9fr.  381.  51affee  + 25  g 9?af)m 

© 95  5 185  1 gef.  ©i. 

51  30  © 2300. 


9fr.  382.  51affee  4-  25  g 9faf)m 

© 95  g 190  1 gef.  ©i. 

51  30  © 2350. 


9fr.  383.  51affee  + 25  g «Raf)m 

©95  ft  200  30  g ©bamerfäfe  + 20  g 

51  30  © 2400.  «Butter. 


9fr.  384.  51affee  + 25  g 9faf)trt 

©95  5 200  Setjeier  (248). 

51  30  © 2400. 


II.  ftrüf)jtücf. 

Bouillon  mit  ©igelb 
(548) 

Sezier  (248)  + 50  g 
faure  ©urfe. 


©ouillon  (1) 
91etticf)  (340). 


©ouillon  (1) 
£eringfalat  (233). 


©ouillon  (1) 

©rüne  ©of)nen  (324)  -f 
30  g 3erl.  ©utter. 


©ouillon  (1) 

Spinat  mit  Specf  (302). 


©ouillon  (1) 
9?etticf)  (340). 


30  g falter  ©raten  + 
20  g ©utter 
©urfenfatat  I (391). 


©ouillon  (1) 
Sauerfraut  (318) 
©ebr.  Specf  (99). 


«Rr.  377—384. 
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«JRittagefSen. 

Kaffee. 

Abenbbrot. 

©emüfeSuppe  (35) 
Schtoeinsfilet  (88) 
Kartoffelsalat  (409) 

30  g CbamerfäSe  + 20  g 
33utter. 

Kaffee  + 20  g £)iab.= 
«Wild) 

1 ge!.  Ci  + 10  g 33utter. 

«Bratrourft  (200) 
y2  Spinat  mit  Sped 
(302/2). 

AoterübenSuppe  (30) 
Kabljau  (146)  + 
Kaperntunfe  (424) 
Apfelbrei  (469). 

Kaffee  + 25  g «Rahm 
30  g CbamerfäSe  + 20  g 
23utter. 

Sauerfrautauf  lauf  (290) 
Seheier  (248) 

Kopfsalat  I (381). 

©Iumenfol)Ifuppe  (26) 
Schmeinsfotelette  (89) 
Aofenfohl  (314)  + 30  g 
«utter. 

Kaffee  + 25  g «Rahm 
30  g Camembert  + 20  g 
«Butter. 

Spinatauflauf  (292) 
Tomatensalat  (399). 

Kerbelfuppe  (23) 
Schmeinsfotelette  (89) 
Kohlrabi  (323) 
Johannisbeeren  (477). 

200  g «tRoff 
20  g Scf)toei3er!ä[e  + 
20  g ^Butter. 

Sped  + 3t°iebel  (100) 
50  g Saure  ©urfe 
50  g gef.  f.  Schinfen 
KopfSalat  I (381). 

Ochfenfleij'^fuppe  (8) 
©riiner  gering  gebr.  (141) 
Sauerfraut  (318) 
Apfelbrei  (470). 

Tee  + 25  g «Rahm 
50  g Aettid)  -f  25  g 
«Butter. 

Gefüllte  Cier  (255) 

Yz  9lufSd)nitt  I (201/2) 
CnbioienSalat  I (385). 

AoterübenSuppe  (30) 
Kalbfleisch  gef.  (65)  + 
«rjollänb.  Tunfe  (422) 
KopfSalat  I (381) 
Apfelbrei  (469). 

Kaffee  + 25  g «Rahm 
30  g CbamerfäSe  + 20  g 
«Butter. 

Sauerfrautauflauf  (290) 
Seheier  (248) 

KopfSalat  I (381). 

93Iumen!ohI[uppe  (26) 
Kalbfteaf  (68) 

Kohlrabi  (322) 
3n>et[chgen  (483). 

Kaffee  + 25  g «Rahm 
1 Sehet  (248/2). 

©rüne  ^Bohnen  (324)  + 
30  g 3erl.  53utter 
Omelette  (207). 

«RoterübenSuppe  (30) 
Kalbfteaf  (68) 
Kohlrüben  (343) 
Apfelbrei  (470). 

Kaffee  + 25  g «Rahm 
30  g Schroehjertäfe. 

1 gef.  Ci 
«Bratrourft  (200) 
y2  Kartoffelsalat  (409/2) 
KopfSalat  I (381). 
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©erecfjnete  51ojtoerorbnungen. 


© 95—100  51  30. 

9lr7385. 

© 95  205 

51  30  © 2450. 

I.  ftrüfyitüd. 

51affee  4-  25  g SRafym 
1 ge!,  ©i. 

11.  ftrüf))tüc!. 

XHab.-®M<$  (536) 

30  g !alter  ©raten  4 
25  g ©utter  4 30  g 
faure  ©urte. 

9tr.  386. 

© 95  ^ 220 
51  30  © 2600. 

51affee  4 25  g SRafym 
1 ge!,  ©i. 

©outllon  (1) 
Spargelfalat  (396) 

V2  51albsbraten  (67/2). 

Wr.  387. 

© 95  5 220 
51  30  © 2600. 

51affee  4-  25  g ©al)m 
30  g ©amembert  + 20  g 
©utter. 

©outllon  (1) 

Setzeier  auf  Sped  (249) 
4-  50  g faure  ©ur!e. 

9tr.  388. 

© 95  ft  230 
51  30  £ 2700. 

51affee  + 25  g 9?al)m 
1 ge!,  ©i. 

©outllon  mit  ©igelb 
(548) 

30  g SRettourft  + 20  g 
© utxer. 

9ir.  389. 

© 100  ^ 165 

51  30  © 2125. 

51affee  4 25  g 9la!)m 
1 ge!,  ©i. 

©outllon  (1) 

30  g ger.  £ad)s  4 20  g 
©utter. 

9tr.  390. 

© 100  ft  165 
51  30  © 2125. 

51affee  + 25  g 9fal)m 
1 Sefcei  (248/2). 

©outllon  (1) 

25  g £)Ifcrbincn. 

97r.  391. 

© 100  ^ 170 
51  30  © 2175. 

51affee  + 25  g 9lal)m 
30  g ©bamer!äfe  + 20  g 
©utter. 

Dtab.=$RtIcf)  (536) 
2 ge!,  ©ier. 

97r.  392. 

© 100  ft  175 
51  30  © 2225. 

51affee  4 25  g 91al)m 
1 ge!,  ©t. 

30  g ge!,  f.  Sd)  tn!en  4- 
20  g ©utter 
©ouillon  (1). 

9tr.  385—392. 
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SDtittageffen. 

SBouill.  m.Ocf)fenmarf(3) 
©eeffteaf  (61) 
y2  SBratfartoffeln  (365/2) 
©urfenfalat  I (391) 
5Huffifd)e  ©reme  (507). 

3u)iebel[uppe  (28) 
Sauerbraten  (64) 
9foterüben|aIat  (395) 
Slpfelbrei  (470). 

SBouill.  m.Od)[enmarf(3) 
Sdjroeinsfilet  (88) 
23ratfartoffeln  (365) 
Sauerfraut  (318) 
Stachelbeeren  (480). 

Selleriefuppe  (31) 
Sdjnihel  (69) 
23lumenfol)l  (311)  -f 
£iab.=£unfe  (420  a) 
33irnen  (472). 

23IumenfohIfuppe  (26) 
Xaube  (119) 

Apfelmus  (469). 


SRoterübenfuppe  (30) 
©et.  Kalbfleifch  (65)  + 
£oIIänbifcf)e  Xunfe  (422) 
©rüne  ©rbfen  (334) 
Sttpfelbrei  (469). 

SBoutllon  mit  ©i  (4) 
Kalbsbraten  (67) 
©elbrüben  (346) 
SKahmfpeife  mit  Äpfeln 
(511). 

©rüne  ©rbfenfuppe  (33) 
Kalbsbraten  (67) 

Spinat  (301) 
Salämanbeln  (494). 


Kaffee. 

Kaffee  + 20  g X)iab.= 
smict) 

20  g Scf)töei3erfäfe  + 
20  g SButter. 


Kaffee  + 25  g 91ahm 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
SButter. 


Kaffee  + 25  g 9lal)m 
15  g Roquefort  + 20  g 
^Butter. 


Kaffee  + 25  g SRahm 
30  g ©amembert  + 20  g 
SButter. 


Kaffeecreme  (509). 


Kaffee  + 25  g SRalmt 
20  g Sd)toei3ertä[e  + 
20  g SButter. 


Kaffee  + 25  g SRahm 
1 gef.  ©i. 


£ee  + 25  g 9lal)m 
30  g ger.  £acf)s  + 20  g 
SButter. 


Slbenöbrot. 

^3il3omeIette  (262) 
SRettid)  (340) 

£ee  + 25  g 9fahm. 


9?otfraut  (313) 
Se^eier  (248) 
Kopffalat  I (381). 


50  g SRoajtbeef 
Omelette  (267) 
©nbiuienfalat  I (385) 
£ee  + 25  g SRaljm. 


ftranffurter  2Bürjtcf)en 
1 ^aar 

53at)rifch  Kraut  (319) 
£ee  + 25  g SRahm. 


©rüne  93ohnen  mit 
Speü  (327) 

Käfe  in  Sul3  (497) 
£ee  + 25  g SRaljm. 

Karpfen  (149)  + 

25  g 3erl.  Butter 
Sauerfraut  (318). 


Omelette  mit  Spinat 
(371) 

©nbioienfalat  I (385) 
ftetticf)  (340). 


Kalbsl)im  in  Sul3  (240) 
Kopffalat  I (381) 

15  g Roquefort  + 15  g 
23utter. 

2ee  + 25  g 9lahm. 
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23erecf)nete  Koftoerorbnungen. 


<E  100  K 30. 

91^93. 

(E  100  ft  175 
K 30  (E  2225. 


I.  ftrütijtücf. 

Kaffee  + 25  g Satyrn 
1 gef.  (Ei. 


9fr.  394. 

(E  100  ft  180 
51  30  (E  2250. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m 
20  g Sffjtüetjerfäfe  + 
20  g 23utter. 


9fr.  395. 

(£  100  ft  185 
51  30  (E  2300. 


Kaffee  + 25  g 9fat)m 
1 gef.  (Ei. 


9fr.  396. 

(S  100  ft  190 
K 30  (E  2350. 


Kaffee  4-  25  g 9?af)m 
1 Setjei  (248/2). 


9fr.  397. 

(E  100  ft  190 
K 30  (E  2350. 


Kaffee  + 25  g 9faf)trt 
1 gef.  (Ei. 


9fr.  398. 

<E  100  ft  195 
K 30  (E  2400. 


Kaffee  + 25  g 9faf)tn 
1 gef.  (Ei. 


9fr.  399. 

(E  100  ft  195 
K 30  (E  2400. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
1 gef.  (Ei. 


9fr.  400. 

<E  100  g 195 
K 30  (E  2400. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  (Ei. 


II.  ftrüfy'tücf. 
Kafao  mit  (Eigelb  (540). 


Diab.=9JfiIcf)  (536) 
2 gef.  (Eier. 


93ouillort  mit  (Eigelb 
(548) 

30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 

Bouillon  (1) 

50  g gef.  f.  Sd)infen 
Jomatenfalat  (399). 


23ouiIIon  (1) 

©rüne  23of)nert  (324)  + 
30  g 23utter. 


Souilion  (1) 
y2  ftlei[cf)falat  (231/2). 


Bouillon  (1) 

30  g gef.  f.  Scf)ittfert  + 
20  g Butter. 


Souilion  (1) 
Kohlrüben  mit  Specf 
(344). 


9tr.  393—400. 


267 


'JJlittageffen. 

Kaffee. 

Sfbenbbrot. 

Kartoffelfuppe  (36) 
Kalbfteaf  (68) 

©rürtc  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  23utter 
(Eitoeifebrei  (502). 

Kaffee  + 25  g <Raf)m. 

91üf)rei  mit  Sd)inf.  (260) 
Kopffalat  I (381) 

30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Butter. 

Kalbsfjimfuppe  (11) 
Scf)toeinsfiIet  (88) 
©rüne  23of)nen  (324)  + 
30  g 3crl.  23utter 
SBimenfompott  (472). 

Kafao  mit  (Eigelb  (540) 
SNanbelgebäcf  (493). 

STuffd&nitt  II  (302) 
©urfenfalat  I (391) 
£)iab.=Smicf)  (536). 

Steinpil3fuppe  (41) 
Kalbsbruft  (73) 

©rime  ©rbfen  (334) 
£imbeerraf)mfpeife  (515). 

Kaffee  + 25  g $Raf)m. 

£omatengemüfe  (335) 
«Rüfjrei  (258) 
Kopffalat  I (381). 

©elbrübenfuppe  (29) 
Scfjroeinsfotelette  (89) 
Kof)lrabigemüfe  (322) 
Kopffalat  I (381) 
9lprifofenfompott  (481). 

£ee  + 25  g SRaljm 
30  g (Ebamerfäfe  + 10  g 
23utter. 

9Watjesl)ering  (144) 
50  g falter  traten 
©urfenfalat  I (391). 

Spinatfuppe  (21) 
Kalbfleifdjragout  (211) 
50  g faure  ©urfe 
9tuffifc^c  (Ereme  (507). 

Kaffee  + 25  g 91af)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
©utter. 

Yt  ^luffcfjnitt  VI  (206/2) 
95lumenfof)Ifalat  I (397) 
ttettief)  (340). 

©nbioienfuppe  (25) 
SRinberbraten  (60) 
SBtrfing  (320) 
Omelette  (267). 

Kaffee  + 25  g 5Raf)m. 

Spinatauflauf  (292)  + 
£>iab.=£unfe  (420  a) 
ftettief)  (340). 

(Einlauf fuppe  (5) 
Kalbsbraten  (67) 
Spinat  (301) 
3toetfcf)gen  (483). 

Kaffeecreme  (503). 

Omelette  mit  Specf 
(268) 

Kopffalat  I (381) 
Stettin  (340). 

©elbrübenfuppe  (29) 
Kalbfteaf  (68) 
9?ettid)gemüfe  (340) 
2lpfelbrei  (469). 

Kaffee  + 25  g 5Raf)m 
20  g Scf)tDei3erfäfe  + 
20  g 23utter. 

y2  f$rleifcf)brei  gebünftet 
(226/2) 

2 gef.  (Eier 
Specftunfe  (436). 
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$Berecf)nete  ftojtoerorbnungen. 


<E  100—105  ft  30.  I.  ftrüfjftücf. 

«RrTlÖl.  ftaffcc  + 25  g «Raf)m 

(E  100  ft  210  1 gef.  (Ei. 

ft  30  (E  2600. 


9tr.  402.  ftaffee  + 25  g 9faf)tn 

(E  100  g 215  30  g (Eamembert  + 20  g 

ft  30  (E  2625.  «Butter. 


9tr.  403.  ftaffee  + 25  g «Rafjm 

(E  100  ft  215  1 gef.  (Ei. 

ft  30  (E  2625. 


9tr.  404.  ftaffee  + 25  g 9taf)m 

(E  100  ft  220  1 gef.  (Ei  + 10  g «Butter, 

ft  30  (E  2675. 


9tr.  405.  ftaffee  + 25  g «Raf)m 

(E  100  5 225  20  g Scf)tDei3erfäfe  + 

ft  30  (E  2650.  20  g «Butter. 


9tr.  406.  ftaffee  + 25  g «Raf)m 

(E  100  ft  230  20  g 6cf)tt)ei3erfäfe  + 

ft  30  (E  2700.  20  g «Butter. 


9tr.  407.  ftaffee  + 25  g 9faf)tn 

(E  100  ^ 235  30  g STCettmurft  + 20  g 

ft  30  (E  2775.  «Butter. 


9tr.  408.  ftaffee  + 25  g 9taf)m 

(E  105  ft  170  1 gef.  (Ei. 

ft  30  (E  2200. 


II.  ftrüf))tücf. 

200  g SRoft 
20  g S(f)tDei3erfäfe  4- 
20  g SButter 


Bouillon  (1) 
Setjeier  (248) 

50  g faure  ©urfen. 


Bouillon  mit  (Ei  (549) 
Spinat  mit  Specf  (302). 


%<tt  4-  25  g 9laf)m 
SBirfing  mit  Specf  (321). 


^Bouillon  (1) 
«Rührei  (258) 
ftopffalat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

9?üf)rei  (258)  + ftopf= 
falat  I (381). 


^Bouillon  (1) 

ERütjrei  mit  Specf  (259) 


^Bouillon  (1) 
«Rettid)  (340). 


9tr.  401—408. 
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SCTltttageffen. 

©elbrübenfuppe  (29) 
9?et)braten  (101) 
Kopffalat  I (381) 
Omelette  m.  $pf.  (274). 

3a>iebel[uppe  (28) 
S<f)toeineflei[cf)  (84) 

©ef.  Kartoffeln  (363) 
Sauerfraut  (318). 

Kartoffelfuppe  (36) 
Kabljau  geb.  (148) 
©nbioienfalat  I (385) 
9luf[tfcf)e  ©reme  (507). 


Souill.  m.OdE)fenmarf(3) 
y2  Käfeauflauf  (287/2) 
£e<$t  gebacfen  (138) 
2Rat)onnai[e  (425) 
^Preiselbeeren  (475). 

3a>iebelfuppe  (28) 
Scfjroeinsfotelette  (89) 
©elbrüben  gefdjm.  (348) 
2lpfelraf)mfpeife  (511). 

Stetnpil3fuppe  (41) 
Sdjellfifö  (161)  + 30  g 
3erl.  Sutter 
Omelette  mit  ^Preifjel* 
beeren  (275). 

3miebel[uppe  (28) 
Scfjmeinebraten  (87) 
Sratfartoffeln  (365) 
Sauertraut  (318). 

©ebrannte  Suppe  (47) 
Kalbjteaf  (68) 

©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter 
Simen  (472). 


Kaffee. 

Xee  + 25  g 9?af)m 
50  g SRettid)  -f  25  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m 
30  g SRettmurft  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m. 
2 gef.  ©ier. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m 
20  g S<f)toei3erfäfe  + 
20  g Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
2 gef.  ©ier. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
SOtanbelgebäcf  (493). 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
30  g ©amembert  + 20  g 
SButter. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
30  g ©amembert  + 20  g 
Sutter. 


9lbenbbrot. 

Setjeier  (248) 

Spinat  (301) 

Specf  u.  3ariebel  (100) 
Kopfsalat  I (381). 

Sratmurft  (200) 

8lüf)rei  mit  Specf  (259) 
Kopffalat  I (381). 


9füf)rei  mit  Scf)inf.  (279) 
91oterüben[alat  (395). 


Setjeier  (248) 
Kopfsalat  I (381) 
£omatengemüfe  (335). 


Sauerfraut  (318) 

50  g gef.  f.  Scfjinfen 
30  g ©amembert  -f  20  g 
SButter. 

©ef.  Scf)infen  (94) 
©rüne  ©rbfen  (334) 
9fabiescf)en  (339). 


9Iuffd)nitt  V (205) 
Sefceier  (248) 
Kopffalat  I (381). 


9luffd)nitt  I (201) 
©urfenfalat  I (391) 
mid)  (536). 
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©erecfynete  51oftoerorbnungen. 


G 105  Ä 30. 

9ir.  409. 

£ 105  ft  175 
51  30  £ 2250. 


9k.  410. 

£ 105  ft  180 
51  30  £ 2300. 


9k.  411. 

£ 105  ft  180 
51  30  £ 2300. 


9k.  412. 

£ 105  ^ 185 

51  30  £ 2350. 


9k.  413. 

£ 105  5 185 

51  30  £ 2400. 


9k.  414. 

£ 105  ft  195 
51  30  £ 2500. 


9k.  415. 

£ 105  ft  195 
51  30  £ 2500. 


9k.  416. 

£ 105  ft  200 
51  30  £ 2550. 


I.  ftrfiffltücf. 

51affee  + 25  g 91al)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  -f  25  g 9fai)m 
1 gef.  £i. 


51affee  + 25  g 9tal)m 
1 gef.  £i. 


51affee  + 25  g 9taf)tn 
20  g Scfytoeiäerfäfe  + 
20  g ©utter. 


51affee  -f  25  g 9taf)m 
1 gef.  £i. 


51affee  + 25  g 9faf)tn 
1 gef.  £i. 


51affee  + 25  g 9taf>m 
30  g 3eroeIattDurjt  + 
20  g ©utter. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  £i. 


II.  ftrüfyjtücf. 

©ouillon  (1) 

30  g £bamerfä[e  + 20  g 
©utter. 


©ouillort  mit  £igelb 
(548) 

30  g Salami. 


©ouillon  (1) 
ttettief)  (340). 


©ouillon  mit  £i  (549) 
©urfenfalat  I (391). 


©ouillon  (1) 

V2  ftleifd)falat  (231/2). 


©ouillon  (1) 

i/2  Huffönitt  (201/2) 

51opf[alat  I (381). 


T)iab.m\\d)  (536) 
1 gef.  £i. 


©ouillon  (1) 

Spinat  mit  Specf  (302). 


9tr.  409-416. 
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SUittageffen. 

51albfleif<f)iuppe  (10) 
9?ot3imge  geb.  (157) 
Slpfelbrei  (469). 

Spinatfuppe  (21) 
51albfcf)nit}el  (69) 
©ratfartoffeln  (365) 
Äopffalat  I (381) 
Preiselbeeren  (475). 

(Enbimenfuppe  (25) 
£uf)n  (109) 

(Selbe  5füben  (346) 
atpfelbrei  (469). 

©Iumenfol)I[uppe  (26) 
5falbfleifcf)brei  (227) 
Spinat  (301) 

1 Sefcei  (248/2). 


(Einlauf  fuppe  (5) 
5?oaftbeef  (62) 

(Selbe  Silben  (346) 
5faffeeral)mfpeife  (509). 

©Iumenfol)I[uppe  (26) 
Sauerbraten  (64) 
SBeiSfraut  (315) 
y2  3faf)m[pei[e  m.  Äpfeln 
(511/2). 

©ouillon  mit  (Ei  (4) 
Sdjmeinsfotelette  (89) 
(5rünfot)I  (312) 

30  g Camembert  + 20  g 
Butter. 


Oct)[enfcf)roan3fuppe  (9) 
ftalbfteaf  (68) 
(Surfenfalat  I (391) 
Stacfjelbeercreme  (526). 


Kaffee. 

£ee  + 25  g 9tal)m 
«Rettich  (340). 


Kaffee  fcf)tDar3 
3itronenaufIauf  (499). 


Kaffee  + 25  g 9fal)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
ailanbelgebäcf  (493). 


Kaffee  + 25  g 9fat)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


Xee  + 25  g 9tal)m 
9fabiesdj)en  (339). 


ftafao  mit  (Eigelb  (540) 
1 get.  (Ei. 


Kaffee  + 25  g 9fal)m 
20  g Sd)mei3er!ä[e  + 
20  g ©utter. 


9lbenbbrot. 

Sauerfrautauflauf  (290) 
Setjeier  (248) 
ftopffalat  I (381). 

gelten  (131)  + 20  g 
3erl.  ©utter 
Xomate  mit  ^Iexfdf) 
(336). 


1 gef.  (Ei. 

Sluffdjnitt  VIII  (208) 
Äopffalat  I (381). 


aitatjesljering  (144) 
(Srüne  ©ol)nen  m.Specf 
(327). 


*4  ©ratfartoffeIn(365/2) 
9foterübenfaIat  (395) 
Omelette  mit  PreiSeI= 
beeren  (275). 

Spinatauflauf  (292) 

30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


51albst)irn  gebr.  (188) 
9foterüben[alat  (395). 


©Iumenfo^Iauflauf 

(293) 

Äopffalat  I (381) 
9feüid)  (340). 
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53erei)Ttete  51ojtt>erorbnurtgen. 


<£  105—110  51  30. 

9tr7417. 

(£  105  g 200 
51  30  £ 2550. 


9tr.  418. 

(£  105  g 210 
51  30  (£  2600. 


9ir.  419. 

(£  105  g 220 
51  30  (£  2700. 


«Rr.  420. 

(£  110  g 165 
51  30  <E  2200. 


«Rr.  421. 

<£  110  gf  175 
51  30  £ 2300. 


SRr.  422. 

<£  110  g 180 
51  30  (£  2350. 


«Rr.  423. 
(£110  g 190 
51  30  (£  2400. 


5Rr.  424. 
(£110  ft  195 
51  30  (£  2450. 


I.  $rüf)ftücf. 

51affee  + 25  g «Rafym 
1 gef.  (£t. 


51affee  + 25  g «Rafym 
30  g gef.  f.  Scfjtnfen  + 
20  g SButter. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
30  g 3^eIattourjt  + 
20  g «Butter. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  (£t. 


51affee  + 25  g «Rafym 
Unibrot  mit  Sutter  urtb 
51äfe  (463  a). 


51affee  + 25  g «Raf)m 
1 gef.  (£i. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  (£i. 


51affee  -f  25  g 91af)m 
1 gef.  (£i. 


II.  <5rrul)fiücl. 

23outIIon  mit  (£i 
50  g 9?ettid)  + 25 
«Butter. 


1 gef.  (£i 

Somatenfalat  (399). 


23ouillon  (1) 
«Retticf)  (340). 


^Bouillon  (1) 
Somatenfalat  (399). 


Diab.*9KiIcf)  (536). 


Diab.=2Ril<f)  (536) 
«ttpfelbrei  (469). 


^Bouillon  (1) 
Xomatenfalat  (399). 


^Bouillon  (1) 
S(f)tDei3er[aIat  (411). 


9tr.  417—424. 


SKRittagenen. 

Sauerampferfuppe  (22) 
«Raf)mfcf)ni£el  (70) 
Äoljirabi  (322) 
«Rai)m[pei[e  mit  £>im= 
beeren  (515). 

^Bouillon  (1) 
Stangenfpargel  (299)  + 
30  g 3erl.  23utter 
£ü!)nerfri!a[[ee  (217) 
ftopffalat  I (381) 
Omelette  mit  3ot)mtnis= 
beeren  (276). 

ftäfefuppe  (44) 
Scfjellfifcf)  geb.  (163) 
Stf)toar3tt)ur3eIn  (351) 
9lpfelbrei  (469). 

£üimer[uppe  (15) 

£ad)s  (152)  + 30  g 3erl. 
23utter. 

2Ipfelfinengelee  (530). 


©emü[e[uppe  (35) 
Scfjnitjel  (69) 
Sauerampfer  (307) 
3itronencreme  (509). 

$i[df)[uppe  (18) 
Äalbjtea!  (68) 
23Iumentot)I  (311)  + 
£)iab.=Xun!e  (420  a) 
2Bein[d^aum  (501). 

Ocf)fen[di)tDan3fuppe  (9) 
^Beeffteaf  (61) 
23lumentot)l  (311)  + 
£)iab.=Xun!e  (420  a) 
Ananas  (489). 

^Bouillon  mit  (Ei  (4) 
£jammel!oteIette  (83) 
3miebeltun!e  (440) 
Omelette  mit  3*>t)annis= 
beeren  (276). 


Kaffee. 

£ee  + 25  g 91ai)m 
15  g Roquefort  + 15  g 
«Butter. 


51a!ao  (539) 
91at)m[pei[e  oon  (Erb= 
beeren  (513). 


£ee  + 25  g Satyrn 
2 ge!.  (Eier. 


£ee  + 25  g 91at)m 
30  g «ütettmurjt  + 20  g 
^Butter. 


Kaffee  + 25  g 9?a!)m 
1 ge!.  (Ei. 


ftaffee  + 25  g 9la!)m. 


ftaffee  + 25  g 9!a^m 
15  g Roquefort  + 15  g 
«Butter. 


Toffee  + 25  g 9?at)m 
30  g 3erüelatmur)t  + 
20  g «Butter. 


9lbenbbrot. 

Auflauf  Don  üalbs!)iru 
(285) 

Äopffalat  I (381) 
§eibeIbeer!ompott(476). 


SRülirei  mit  Sbloräjeln 
(266) 

©urtenfalat  I (391) 
£ee  + 25  g Satyrn. 


51albsf)imauflauf  (285) 
äopffalat  I (381) 

20  g Sd)mei3er!ä[e  + 
20  g «Butter. 

«BIumen!of)I  (311) 

+ 30  g 3erl.  «Butter 
Omelette  mit  «ßreifeel^ 
beeren  (275) 

£ee  + 25  g Satyrn. 

Setjeier  mit  23ratmurjt 
(252) 

Äopffalat  III  (383) 
ttettid)  (340). 

Spinatauflauf  (292)  + 
30  g 3erl.  «Butter 
20  g Sd)toei3er!ä[e  -f 
20  g JButter. 


3anber  mit  5Ra!)m  (173) 
Sdjmorgurte  (337) 

Xit  + 25  g «Ra!)tn. 


©rüne  Sonnen  m.  Sped 
(327) 

1 ge!.  (Ei 

30  g (Ebamertäfe  + 20  g 
«Butter. 

18 


Sdjall,  93ered)nete  ftoftoerorbnungen  für  3uderfranfe. 
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33eredjnete  ftoftoerorbnungen. 


<b  110  ä 30. 

«Rr.  425. 

CB  110  ft  195 
ft  30  (B  2450. 


I.  ftrüf)ftü& 

ftaffee  + 25  g 9fal)m 
1 gef.  (Bi. 


«Rr.  426. 

(B  110  ft  195 
ft  30  (B  2450. 


ftaffee  + 25  g 91af)m 
20  g Scf)roei3erfäfe  + 
10  g «Butter. 


«Rr.  427. 

(B  110  ft  195 
ft  30  (£  2450. 


ftaffee  + 25  g «Raf)m 
1 gef.  (Bi. 


Sir.  428. 

(B  110  ft  200 
ft  30  (B  2500. 


ftaffee  + 25  g 9?al)m 
Setjeier  (248). 


«Rr.  429. 

(B  110  ft  215 
ft  30  (B  2625. 


ftaffee  + 25  g S?al)m 
30  g (Bamembert  + 20  g 
«Butter. 


Sir.  430. 

(B  110  ft  215 
ft  30  (B  2625. 


ftaffee  + 25  g 9?at)tn 
1 gef.  (Bi. 


Sir.  431. 

(B  110  ft  220 
ft  30  (B  2700. 


ftaffee  + 25  g Sfafym 
30  g gef.  f.  Sd)infen  + 
20  g SButter. 


Sir.  432. 

(B  110  ft  220 
ft  30  (B  2700. 


ftaffee  + 25  g Sfafjm 
20  g Sd)toei3erfäfe  4- 
20  g «Butter. 


II.  ftrüf)ftücf. 

Bouillon  (1) 

Spinat  mit  Specf  (302). 


^Bouillon  (1) 
Siüfjrei  (258) 
ftopffalat  I (381). 


91etti<f)gemüfe  (340) 
200  g Slpfelmojt. 


23ouillon  (1) 

Tomate,  gefüllt  (336). 


^Bouillon  (1) 

Setjeier  mit  Spe<f  (249) 
+ 50  g faure  (Surfe. 


^Bouillon  (1) 

% £ering[alat  (233/2). 


Sauerfraut  (318) 
y4  <Specf  (98/4). 


«Bouillon  m.(Bigelb  (547) 
30  g falter  Skaten  + 
20  g «Butter 
ftelbfalat  I (388). 


9ir.  425—432. 
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9Wittagef[en. 

Salatfuppe  (24) 
Sauerbraten  (64) 

©elbe  ftüben  (346) 
9?u|fi[<f)e  (Ereme  (507). 

Souill.  m.O<f)[enmarf(3) 
9taf)m[d)niSel  (70) 
SKettidjgemüfe  (340) 
©urfenfalat  I (391) 
Sauermüdjcreme  (505). 

23ouiII.  m.Ocf)fenmarf(3) 
Scfjmeinsfotelette  (pan.) 
(90) 

2BadE)sbof)nen  (331) 
Sauermilcfycreme  (505). 

3tDtebeIfuppe  (28) 
Äalbfteaf  (194) 
Sauerampfer  (307) 
3roet[d)genfompott  (484). 

Souill.  m.O<f)fenmarf(3) 
ftalbfcfjniSel  (69) 
33lumentof)l(311)  + 30g 
3erl.  Sutter 
Simen  (472). 


Steinptl3fuppe  (41) 
g-afan  mit  Sauertraut 
(125) 

ftaffeegefrorenes  I (514). 

Souillon  mit  (Ei  (4) 
ftalbsroulabe  (72) 
Scfjmorgurfe  (337) 

Gipfel  in  ©elee  (503). 

Spinatfuppe  (21) 
Seeffteaf  (61) 
ftot)Irabi  (322) 
Sta<f)eIbeerfompott  (480). 


ftaffee. 

ftaffee  + 25  g 9tat)m 
Preiselbeeren  (475). 


ftaffee  ‘ + 25  g 9?af)m 
1 get.  (Ei. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


51afao  mit  (Eigelb  (540) 
1 gef.  (Ei  + 10  g Sutt. 


ftaffee  -f  25  g 9faf)m 
30  g ger.  £acf)s  + 20  g 
Sutter. 


Zee  4-  25  g 9faf)m 
ltnibrot  mit  Tomaten 
(467  a). 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
2 gef.  (Eier. 


Zee  + 25  g 9faf)tn 
Se^eier  (248). 


9lbenbbrot. 

ftäfeauflauf  (287) 
(Enbiuienfalat  I (285). 


SIumenfof)IaufIauf 

(293) 

Äopffalat  I (381) 

30  g (Eamembert  + 15  g 
Sutter. 

2 fjarte  (Eier  -f  SRemou* 
labe  (433) 

Slumenfot)!  (31 1 ) + 30  g 
3erl.  Sutter. 


Huffönitt  III  (203) 
©urfenfalat  II  (392) 

30  g (Eamembert  + 20  g 
Sutter. 

50  g falter  Sraten  + 
50  g [aure  (Surfe 
Omelette  (267) 
Scf)tDar3rour3eI[aIat 
(402) 

Zee  + 25  g 9faf)m 

(Gefüllte  (Eier  (255) 
Slumenfotjlfalat  (397) 
30  g 3unge  + 20  g 
Sutter. 

91üf)rei  mit  Spinat  unb 
Ääfe  (265) 

Äopffalat  I (381). 


Sonnen  mit  Specf  (327) 
Omelette  (267). 
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Serecfjnete  ftojioerorbnungen. 
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d 110—115  ft  30. 

9tr7433. 
d 110  ft  220 
ft  30  d 2700. 


«Kr.  434. 
d 110  ft  235 
ft  30  d 2900. 


«Rr.  435. 
d 115  ft  160 
ft  30  d 2100. 


3for.  436. 
d 115  ft  170 
ft  30  d 2200. 


«Rr.  437. 
(£115  ft  180 
ft  30  d 2300. 


«Rr.  438. 
d 115  ft  190 
ft  30  d 2400. 


«Rr.  439. 
(£115  ft  190 
ft  30  (£  2400. 


«Rr.  440. 

(£  115  ft  205 
ft  30  (£  2550. 


I.  ftrüf)jtücf. 

ftaffec  + 25  g Satyrn 
30  g ge!,  f.  Sd)infen  + 
20  g «Butter. 


ftaffee  + 25  g 9tal)m 
30  g damembert  + 20  g 
«Butter. 


ftaffee  + 25  g «Rafjm 
20  g Sd)roei3erfä[e  + 
20  g «Butter. 


ftaffee  + 25  g 9faf)tn 
20  g Sd)tüei3erfä[e  + 
20  g «Butter. 


ftaffee  + 25  g 9tal)m 
1 gef.  di. 


ftaffee  + 25  g «Raf)m 
20  g Scfjtoeiäerfäfe  + 
20  g «Butter. 


ftaffee  + 25  g «Raf)m 
30  g gef.  f.  Sd)infen. 


ftaffee  + 25  g Sal)m 
1 gef.  dt. 


II.  ftrüf)ftü(f. 

£>iab.=«)[Rilcf)  mit  digelb 
(538). 


Bouillon  mit  Ocf)fen= 
marf  (3) 

Setjeier  (248) 
ftopffalat  I (381). 

Souilion  (1) 

2 gef.  dier  + 9temou= 
labe  (433). 


Souilion  (1) 

«ötarin.  gering  (145)  + 
30  g [aure  dürfe. 


Souilion  (1) 
ftleifd)[alat  (231). 


Diab.^SRildj  (536) 
2 gef.  dier. 


^Bouillon  (1) 
Setzeier  (248) 
ftopffalat  I (381). 


Souilion  (1) 

Xomate,  gefüllt  (336). 


9tr.  433—440. 
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«IRittageffen. 

Salatfuppe  (24) 

«Roaftbeef  (62) 
y2  23ratfartoffeIn  (365/2) 
Kopffalat  I (381) 
2Beinfcf)aum  (501). 

Selleriefuppe  (31) 
9taf)mf<f)nit}el  (70) 
23ratfartoffeln  (365) 
9iuf[t[d)c  dreme  (507). 

©emüfefuppe  (35) 
Deutfcfjes  SBeeffteaf  von 
Kalbfleifcf)  (194) 
Kohlrabi  (322) 
3of)annisbeeren  (477). 

dierfticf)fuppe  (6) 
Scf)tt>eineflei[<f)  m.  2ßetfe= 
traut  (85) 

dreme  (507). 

Spinatfuppe  (21) 
!Beeffteat  (61) 
91oterübengemüfe  (341) 
«Bratfartoffeln  (365). 

23Iumenfof)I[uppe  (26) 
23eeffteaf  (61) 

©rüne  Sonnen  m.  33utter= 
mef)l  (329) 

«Mirabellen  (486). 

£omatenfuppe  (27) 
SdEjmeinsfotelette  (89) 
drüne  Sonnen  (324)  + 
20  g 3crl.  23utter 
Sauermilcf)  creme  (505). 

Krebsfuppe  (19) 
£acfbraten  (199) 
«Rofenfol)!  (314)  + 30  g 
3erl.  23utter 
9lpfelbrei  (469). 


Kaffee. 

Kaffee  -f  25  g «Ral)m 
20  g ®c^toet3erfä[e  + 
20  g SButter. 


Kaffee  + 25  g «Ral)m 
dierfalat  (256). 


Kaffee  + 25  g Mat)m. 


Kaffee  + 25  g Satyrn 
2 gef.  dier  + 20  g «Butt. 


Kaffee  + 25  g Maljm 
30  g damembert  + 20  g 
«Butter. 


Kaffee  + 25  g Maljm 
Käfe  in  Sul3  (497). 


Kaffee  + 25  g 9?at)m 
2 gef.  dier. 


Kaffee  4-  25  g «Ral)m 
30  g dbamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 


9lbenbbrot. 

Spinat  mit  Specf  (302) 
STuffönitt  III  (203) 
«Retticf)  (340). 


^ecf)t  gef.  (136)  + 30  g 
3erl.  ^Butter 
durfenfalat  I (391). 


Huffönitt  I (201) 
durfenfalat  II  (392). 


Müljrei  mit  Spinat  unb 
Käfe  (265) 

«Upfelbrei  (469). 


Cmelette  mit  £ad)s 
(269) 

Kopfjalat  I (381). 


«ßiläomelette  (272) 

V2  «Muffdjnitt  (202/2) 
Kopffalat  I (381). 


y2  KaIbfleifcf)brei(226/2) 
Kopffalat  I (381) 
«Rabiescf)en  (339). 


Kalbsf)irn  in  Sul3  (240) 
Kopffalat  I (381) 
%Scf)roei3er[aIat(41 1 /2 
Xee  -f  25  g «Rat)m. 


Berechnete  51o)toerorbnungen. 


278 

£ 115—120  51  30. 

9tr.  441. 

£ 115  ft  205 
51  30  £ 2550. 


9tr.  442. 

£ 115  ft  210 
51  30  £ 2600. 


9ir.  443. 
£115  5 230 
51  30  £ 2800. 


91r.  444. 

£ 115  ft  235 
51  30  £ 2850. 


9tr.  445. 

£ 115  ft  245 
51  30  £ 2950 


9tr.  446. 

£ 120  ft  185 
51  30  £ 2400. 


9tr.  447. 

£ 120  ft  195 
51  30  £ 2500. 


SRr.  448. 

£ 120  ft  215 
51  30  £ 2700. 


I.  ftrühftücf. 

51öffee  + 25  g Baf)m 
2 gef.  £ier. 


51affee  + 25  g 91al)m 
30  g falter  traten  + 
20  g Butter  + 30  g 
faure  ©urfe. 

üaffee  4-  25  g 9fahm 
20  g Scf)toei3erfäfe  4- 
20  g Butter. 


Slaffee  4-  25  g 9?af)ut 
1 gef.  £i. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
30  g 3^^)eIattourjt  + 
20  g Butter. 


51affee  4-  25  g 9fal)m 
30  g £bamerfäfe  4-  20  g 
•Butter. 


51affee  + 25  g 9fat)m 
2 gef.  £ier. 


üaffee  4-  25  g 91af)m 
1 gef.  £i. 


II.  ftriiffitücf. 

£ee  + 25  g 9?af)m 
B3ir[ing  mit  Specf  (321). 


Diab.=2micf)  (536) 
1 Setjei  (248/2). 


1 Sefcei  (248/2) 

V2  Spinat  (301/2). 


<rjüt)nerfleifcf)brei  (228) 
Bouillon  (1). 


Bouillon  (1) 
£)I[arbinen  mit  £ier= 
falat  (257). 


Bouillon  (1) 
Setjeiermit  Specf  (249). 


Diab.4ülild)  I (536) 

20  g Sd)toei3erfä[e  4- 
20  g Butter. 


Bouillon  (1) 

Spinat  mit  Specf  (302). 


«Rr.  441—448. 
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SQZittagcffcn. 

23ouill.  m.£)d)[enmart(3) 
Sd)toeins!otelette  (89) 
Sauerlrautfalat  (400) 
51a!aorahm[peife  (510). 

(Einlauf  fuppe  (5) 
ftalbfteat  (68) 

Kohlrabi  (322) 
Johannisbeeren  (276). 

231umenfohl[uppe  (26) 
«Rot3unge  ge!.  (156)  + 
30  g 3erl.  93utter 
Sauermilchcreme  (505). 

ftäfefuppe  (44) 

(Ente  gebünftet  (121) 
«ffieifctraut  (315) 
Bratäpfel  (524). 

(Enbioienfuppe  (25) 
X)eut[d)es  23eefftea!  oon 
ftalbfleifch  (194) 
23lumentohl  (311)  + 
£)tab.=£unfe  (420  a) 

Y2  «Ratjmfpeife  m.  Äpfeln 
(511/2). 

(Eierftichfuppe  (6) 
«Beefftea!  (61) 
Sauerampfer  (307) 
Kirfchenfompott  (487). 

^Bouillon  (1) 

©rüne  23ot)nen  (326)  + 
20  g «Butter 
moaftbeef  (62) 
33rattartoffeIn  (365) 
(Enbioienfalat  I (385) 
3itronencreme  (508). 

Hai  geb.  (130) 

Äopffalat  II  (382) 
(Gefüllte  Tomate  (336) 
3toet[chgen!ompott  (483). 


ftaffee. 

£>iab.=«mild)  mit  (Eigelb 
(538). 


5Iaffeerai)m[pei[e  (509). 


Kaffee  + 25  g «Rahm 
50  g Rettich  -f  30  g 23utt. 


20  g Scf)U)ei3erfäfe  + 
20  g «Butter. 


ftaffee  + 25  g mahnt 
1 gef.  (Ei. 


ftaffee  4-  25  g 9?ai)m 
1 ge!.  (Ei. 


Kaffee  ,+  20  g £>iab.= 

smiid). 


ftatao  mit  (Eigelb  (540) 
^Butterbrot  (441). 


^Ibenbbrot. 

Huffchnitt  I (201) 
mettichgernüfe  (340) 
2 ge!.  (Eier  (247). 


Spinatauflauf  (292)  -f 
30  g 3erl.  93utter 
30  g Sd)mei3ertä[e. 


(Eiertuchen  mit  Sped 
(280) 

Äopffalat  I (381) 
9Jteerrettid)  (427). 

«Rührei  m.«Büdling  (262) 
50  g ge!,  f.  Sd)in!en 
(Enbioienfalat  I (385). 


Sauer!raut  (318) 
y4  Sped  (98/4) 

30  g (Eamembert  + 20  g 
Butter 

y2  mahmfpeife  m.föpfeln 
(511/2). 


2ee  + 25  g mahnt 
23lumen!of)laufiauf 
(293) 

Äopffalat  I (381). 

Spargelauflauf  (291)  + 
Diab.=3:un!e  (420  a). 


(Ente  in  Sul3  (243) 
SBlumentohlfalat  I (397) 
$ee  + 25  g mahnt 
15  g «Roquefort  + 15  g 
^Butter. 
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23ered)nete  51o[tüerorbnungen. 


51  30—35. 


i.  grüfytüd. 


II.  grüf)[tüd. 


9lr.  449. 
d 120  ft  225 
51  30  d 2800. 


9tr.  450. 
d 120  5 230 
51  30  d 2850. 


9lr.  451. 

© 120  ft  230 
51  30  d 2850. 


SRr.  452. 
d 120  g 235 
51  30  d 2900. 


9far.  453. 
d 125  ft  165 
51  30  d 2200. 


9tr.  454. 
d 125  ft  200 
51  30  d 2500. 


51affee  + 25  g 91ai)m 
2 Setjeier  auf  Sped  (249). 


Zn  + 25  g 91at)in 
30  g gef.  f.  Sd)infen  + 
20  g 23utter. 


51affee  + 25  g 9taf)m 
2 gef.  dier. 


Zee  + 25  g 9tat)m 
Setjeier  auf  Sped  (249). 


51affee  + 25  g 9taf)m 
Setzeier  (248). 


51affee  + 25  g 9faf)m 
30  g dbamerfä[e  + 20  g 
üButter. 


^Bouillon  (1) 

30  g SWettrourjt  + 20  g 
SButter. 


^Bouillon  (1) 
Setzeier  (248) 
51opf[aIat  I (381). 


Sauerfraut  (318) 
debr.  Sped  (99). 


^Bouillon  (1) 
äftarin.  gering  (145) 
50  g [aure  dürfe. 


^Bouillon  (1) 
äftarin.  gering  (145)  + 
50  g [aure  dürfe. 


^Bouillon  mit  dtgelb 
(548) 

Sd)mar3brot  m.  Butter 
(441  b). 


SRr.  455. 
d 125  ft  240 
51  30  d 2900. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  di. 


^Bouillon  (1) 
SRityrei  (258) 
51opf[aIat  I (381). 


5Rr.  456. 
d 80  g 175 
51  35  d 2150. 


51affee  + 25  g 9tal)m 
1 gef.  di. 


Bouillon  (1) 

Spinat  mit  Sped  (302). 


SRr.  449-456. 
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äRiitageffen. 

Selleriejuppe  (31) 
Schxoeinsfot.  pan.  (90) 
Spinat  (301) 
Johannisbeeren  (477). 

Spinatjuppe  (21) 
^ahmfchnitjel  (70) 
Blumenfohl  (311)  + 
£>iab.=£unte  (420  a) 
2Beinfrf)aum  (501). 

Slleuronatfuppe  (45) 
Kalbstotelette  (71) 
©elbrüben  gefchm.  (348) 
Apfelmus  (469). 


Blumentohlfuppe  (26) 
Kalbsfotelette  (71) 

©elbe  ftüben  (346) 
9tahmcreme  (503). 

©emüjejuppe  (35) 
Schmeinstotelette  (89) 
Sdjmorgurte  (337) 
9lpfelbrei  (469). 

Cinlauffuppe  (5) 
Dchfenfleifcf)  (56)  + 
^eterfilientunte  (432) 
Omelette  (267). 

Crüner  gering  gebt.  (143) 
Sauertraut  (318) 
Schnitzel  (69) 
Selleriejalat  (403). 

Bouillon  (1) 

Kalbsbraten  (67) 
Brattartoffeln  (365) 
Kopfjalat  I (381) 
SBeingelee  (506). 


Kaffee. 

2ee  + 25  g «Rahm 
20  g Scf)tüei3erfäfe  + 
20  g Butter. 


Kaffee  fd)toar3 
Bahmcreme  (503). 


Kaffee  + 25  g 9tahm 
20  g Sd)roei3erfäfe  + 
20  g Butter. 


Kaffee  + 25  g «Rahm 
30  g Camembert  + 20  g 
Butter. 


Kaffee  + 25  g «Rat)m 
2 get.  Cier  + 20  g Butt. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g 3en>elotmurjt  + 
20  g Butter. 


Kaffee  + 25  g 9tahm 
30  g Cbamerfäfe  + 20  g 
Butter. 


Kaffee  + 25  g 91at)m 
20  g 0d)mei3ertä[e  + 
20  g Butter. 


9lbenbbrot. 

Sd)eIIfi[d)  geb.  (163) 
©rüne  Crbjen  (334). 


Sluffchnitt  VI  (206) 
©rüne  Bohnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Butter. 


y2  Ocf)[enflei[(hragout 
(209/2) 

«Roterübenjalat  (395) 

2 get.  Cier  + 9?emou= 
labe  (433). 

SBirfingauflauf  (298) 

30  g 3erl.  Butter 
91ettichgemü[e  (340). 


y2  Jleifdjauflauf  mit 
Käje  (289/2) 

©rüne  Bohnen  m.Spect 
(327). 

Matjeshering  (144) 
y2  grüne  Bohnen  (324/2 
+ 30  g 3erl.  Butter 
£ee  + 25  g 91ahm. 

1 get.  Ci 
mifjchnitt  I (201) 
«Roterübenjalat  (395) 
«Rettichgemüje  (340). 

«Rührei  mit  Büdling 
(262) 

Blumentohl  (311)  + 

30  g 3erl.  Butter 
£ee  + 25  g «Rahm. 
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$Berecf)nete  ftojtoerorbnungen. 


<E  90—100  ft  35. 

9tr.  457. 

(E  90  ft  205 
ft  35  £ 2475. 


I.  $ritf)ftü<J. 

ftaffee  + 25  g 9tal)m 
1 ge!.  CH. 


«Rr.  458. 

(£  90  gf  205 
ft  35  (E  2475. 


ftaffee  + 25  g «Ratjm 
30  g (Ebameriäfe  -f  20  g 
93utter. 


9tr.  459.  %it  + 25  g 9?af)tn 

(E  95  g 200  2 ge!.  (Ster, 

ft  35  £ 2525. 


«Rr.  460.  ftaffee  + 20  g £>iab.= 

<E  95  ^ 215  ämid) 

ft  35  (E  2575.  1 ge!.  CH  + 10  g «Butter. 


«Rr.  461. 

(E  95  ^ 250 
ft  35  (E  2825. 


«Rr.  462. 

CE  100  5 155 
ft  35  £ 2050. 


«Rr.  463. 

(S  100  ft  165 
ft  35  (E  2150. 


«Rr.  464. 

(E  100  ft  175 
ft  35  (E  2250. 


ftaffee  + 25  g 91al)m 
2 Setjeier  (248). 


ftaffee  + 25  g 91a!)m 
1 ge!.  CH. 


ftaffee  + 25  g 3ta&m 
2 Setzeier  (248). 


ftaffee  + 25  g 9ta!)m 
1 ge!.  CH. 


II.  ftritfjftüc!. 

y2  2Iuf[d)nitt  I (201/2) 
<3cf)mar3brot  rrt.  23utter 
(441  b). 


^Bouillon  mit  (Eigelb 
(548). 


y2  $Ronbaminbrei 
(378/2). 


Bouillon  mit  (Eigelb 
(548) 

«Rettid)  + «Butter  (340)., 


^Bouillon  (1) 

30  g äRettourft  + 20  g 
«Butter. 


^Bouillon  mit  (Eigelb 
(548) 

30  g SRettumrft. 


^Bouillon  mit  (Eigelb 
(548) 

Stettief)  (340). 


^Bouillon  (1) 

50  g Stettid)  mit  30  g 
«Butter. 


9?r.  457-464. 


äftittagefjen. 

3u)iebelfuppe  (28) 
Ocfjfenfleifd)  (56) 

Kohlrabi  (323) 

Kopffalat  I (381). 

©inlauf  fuppe  (5) 
5Raf)mf$niSel  (70) 
Kartoffelbrei  (367) 

50  g faure  ©urte 
Omelette  (267) 
Preiselbeeren  (475). 

Salatfuppe  (24) 

SRoulabe  o.  Od)fenfl.  (63) 
©rüne  Sonnen  (324)  + 

30  g 3erl.  Putter 
Puttermildjcreme  (504). 

Pouillon  (1) 
Hammelbraten  (81) 

©rüne  Pofmen  (324)  + 

30  g gerl.  Putter 
Prattartoffeln  (365) 

+ Kopffalat  I (381). 

Spinatfuppe  (22) 
Sauerbraten  (64) 
Prattartoffeln  (365)  + 
Kopfsalat  I (381). 

©emüfefuppe  (35) 
Kalbsbruft  (73) 
Selleriefalat  (403) 

Pimen  (472). 

PIumentot)I[uppe  (26) 
Deutfdjes  Peeffteat  oon 
Kalbfleifcf)  (194) 
Scfjmorgurte  (337) 
y2  SDlonbaminbrei  (378/2). 

©emüfefuppe  (35) 

9tet>filet  (102) ' 

Pfifferlinge  (360) 
Kaffeegefrorenes  I (517). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g Pafjm 
30  g ©amembert  + 20  g 
Putter. 


Zit  + 25  g 9?af)tn 
30  g 3^eIatrourft  + 
20  g Putter. 


Kaffee  + 25  g Pat)m 
30  g ©amembert  + 20  g 
Putter. 


Ztt  + 20  g Diab.4 Olild) 
1 get.  ©i  + 10  g Putter. 


Kaffee  + 25  g 9tat)m 
30  g ©bamertäfe  + 20  g 
Putter. 


Kaffee  + 25  g Statut 
30  g ©amembert  + 20  g 
Putter. 


Kaffee  + 25  g 9tal)m 
30  g ©bamertäfe  + 20  g 
Putter. 


2lpfelbrei  (469). 
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9Ibenbbrot. 

Spinatauflauf  (292)  + 
Diab.=£unfe  (420  a) 
Kopffalat  I (381). 


Matjeshering  (144) 

V2  grüne  Pot)nen(324/2) 
+ 30  g $erl.  Putter 
Ztt  + 25  g Patjm. 


3tuffd&nitt  I (201) 
Kopffalat  I (381) 
9tabiesd)en  (339). 


Pütjrei  m.  Sdjint.  (260) 
Kopffalat  II  (382) 

30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Putter. 

Ztt  + 20  g Diab.=Milcf). 


(258) 

©rüne  Potjnen  (324)  + 
30  g Putter 
Ztt  + 25  g 91at)m. 

1 Paar  grantfurter 
2BürftdE)en 

Paprifd)  Kraut  (319) 
Ztt  + 25  g 91at)m. 

Ztt  4-  2 get.  ©ier 
©rüne  PoJ)nen  m.  Speit 
(327). 


Omelette  m.fiacfjs  (269) 
Unibrot  m.  Praten  unb 
©urte  (449  a) 

Ztt  + 25  g 91at)m. 
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23ere<f)nete  51ojtoerorbnungen. 


<£  100  41  35. 

9tr.  465. 

(£  100  5 185 
51  35  (£  2350. 


«Rr.  466. 
(£100  g 190 
51  35  (£  2400. 


9lr.  467. 

(£  100  5 190 
51  35  (£  2400. 


«Rr.  468. 
(£100  g 190 
51  35  (£  2400. 


«Rr.  469. 
(£100  ft  200 
51  35  (£  2500. 


«Rr.  470. 

(£  100  5 205 
51  35  (£  2550. 


«Rr.  471. 

(£  100  ft  225 
51  35  (£  2675. 


«Rr.  472. 

(£  100  ^ 230 
51  35  (£  2725. 


I.  ftrüftftücf. 

51affec  + 25  g 91af)m 
1 gef.  (£i. 


51affee  + 25  g «Rafjm 
Setjeier  (248). 


51affee  + 25  g 9faf)tn 
1 gef.  (£i. 


51offee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  (£t. 


51affee  + 25  g «Rafym 
1 gef.  (£i. 


51affee  + 25  g 91af)m 
30  g (£bamerfäfe  + 20  g 
«Butter. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
30  g gef.  f.  Scf)infen  + 
20  g «Butter. 


51affee  + 25  g 9faf)tn 
1 gef.  (£i. 


II.  ftrufy'tücf. 

Sauerfrautfalat  (400) 
y2  gebr.  Specf  (99/2). 


Bouillon  mit  (£i  (549) 
Spinat  mit  Specf  (302). 


50  g gef.  f.  Scfjinfen 
Sauerfrautfalat  (400). 


Bouillon  (1) 

91etticf)  m.  ©utter  (340). 


Bouillon  (1) 

Spinat  mit  Specf  (302). 


30  g falter  traten  + 
20  g «Butter 
©urfenfalat  I (391). 


Bouillon  (1) 
«Rührei  (258) 
51opffalat  I (381). 


SBouilfon  (1) 

©rüne  23of)nen  (324)  + 
30  g 3erl.  23utter. 


«Rr.  465—472. 


285 


SWittageSSen. 

^Bouillon  mit  (Ei  (4) 
Scfjroeinsfilet  (88) 

(Selbe  «Rüben  (346) 
Preiselbeeren  (475). 

23Iumentol)ISuppe  (26) 
«Rotgunge  (156) 

Peamer  Xunte  (414) 
9lpfelbrei  (469). 

SellerieSuppe  (31) 
£a[enrücfen  (107) 
Preiselbeeren  (475) 

15  g Roquefort  + 15  g 
Putter. 

9toterübenSuppe  (30) 
5^albsfrifaffee  (210) 
Spinat  (301) 

Slpfelbrei  (469). 

Pouill.  m.Ocf)[enmar!(3) 
tteflfotelette  (103) 
2IrtiScf)o<tenSalat  (404) 
Pfirfictjfompott  (482). 


PlumeutofjlSuppe  (26) 
irjatf braten  (199) 
y2  Kartoffelsalat  (409/2) 
V2  Kopffalat  I (381/2) 
3metSd)gen  (483). 

Scfjtoeinstotelette  (89) 
Kartoffelbrei  (367) 
9toterübenSaIat  (395) 
Preiselbeeren  (475). 


$0tatjesl)ering  (144) 
©urtenfalat  I (391) 
©et.  Stinten  (94) 
Purgunbertunfe  (416) 
Kirsten  (487). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 9tal)m 
30  g (EbamertäSe  + 20  g 
Putter. 


Kaffee  + 25  g «Ral)m 
30  g (EbamertäSe  + 20  g 
Putter. 


Kaffee  + 25  g 9iat)m. 


Kaffee  + 25  g 9?al)m 
30  g (EbamertäSe  + 20  g 
Putter. 


Kaffee  + 25  g 91al)m 
«üianbelgebäcf  (493). 


Xee  + 25  g 91at)m 
1 SeSei  (248/2). 


Xee  + 25  g 9tal)m 
2 get.  (Eier. 


Xee  + 25  g «Rafym 
30  g 3en>eIattourSt  + 
20  g Putter. 


2lbenbbrot. 

PIumentol)Iauflauf 

(293) 

ftettict)  + Putter  (340). 


Pratmurft  (200) 
y2  Kartoffelsalat  (409/2) 
y2  KopfSalat  I (381/2) 
Xee  + 25  g 9tal)m. 

Setzeier  auf  Spect  mit 
Tomate  (250) 

Xee  + 25  g «Ral)m 
(Engl.  Kruften  (498). 


Sauertrautauflauf  (290) 
SeSeier  (248) 

KopfSalat  I (381). 


Tomate  mit  ^IeiSd)  ge= 
füllt  (336) 

Omelette  mit  PreiSel* 
beeren  (275) 

Xee  + 25  g «Ral)m. 

©rüne  Poljnen  (324)  -f 
30  g jerl.  Putter 
Omelette  (267). 


©rüner  gering  gebrat- 
(143) 

Sauertraut  (318) 

30  g (EbamertäSe  4-  20  g 
«Butter. 

9tül)rei  mit  KäSe  (265) 
KopfSalat  I (381) 
9?abies(f)en  (339). 
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©ered)nete  51o)toerorbnungen. 


G 100—110  51  35. 

9Zr.  473. 

G 100  g 240 
51  35  G 2825. 


ffir.  474. 

G 105  ^ 160 
51  35  G 2150. 


5Rr.  475. 

G 105  g 185 
51  35  G 2275. 


SRr.  476. 

G 105  ^ 210 
51  35  G 2525. 


9lr.  477. 

G 110  165 

51  35  G 2175. 


9tr.  478. 

G 110  g 180 

51  35  G 2350. 


97r.  479. 

G 110  ft  180 
51  35  G 2350. 


<Rr.  480. 

G 110  g 185 
51  35  G 2375. 


I.  grüf))tücf. 

51affee  + 25  g 91af)m 
1 g ei  Gi. 


51offee  + 25  g SRaljm 
I gef.  Gi. 


51affee  + 25  g 9fal)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
1 gef.  Gi  + 10  g ©utter. 


51affee  + 25  g ©af)m 
30  g 2Rettourft  + 20  g 
©utter. 


51affee  + 25  g 9taf)m 
20  g Scfjooeijerfäfe  + 
20  g ©utter. 


51affee  + 25  g ©af)m 
2 Setjeier  auf  Specf  (249). 


II.  gfrüftftücf.. 

©ouillort  (1) 

Spinat  mit  Specf  (302). 


©ouillon  (1) 

30  g 9Wettourft  + 20  g 
©utter. 


©ouillon  mit  Gi  (548) 
30  g Gbamerfäfe  + 20  g 
©utter. 


©ouillon  (1) 

30  g £a<f)sfcf)infen  + 
20  g ©utter. 


100  g falter  ©raten  (60) 
Gurfenfalat  I (391). 


©ouillon  (1) 
Gierfälat  (256). 


©ouillon  (1) 
ftüfjrei  (258) 
äopffalat  I (381). 


©ouillon  (1) 
Vertief)  (340). 


9tr.  473—480. 
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9ftittageSSen. 

Kaffee. 

Vlbenbbrot. 

KäfeSuppe  (44) 
Scfjroeinsfilet  (88) 
«Kotfraut  (313) 
91pfelbrei  (469). 

Kaffee  + 25  g «Ral)m 
30  g ©bamerfäSe  + 20  g 
Butter. 

Sefeeier  mit  Scbinfen 
(251) 

©nbioienSalat  I (385) 
«Retticf)  (340). 

9?oterübcrt[uppe  (30) 
i^albflcifcf)  gef.  (66) 
Sarbellentunfe  (435) 
©cf.  Kartoffeln  (364) 
30  g faure  (Surfe 
9lpfelbrei  (469). 

9JliId)fafao  mit  ©igelb 
(540). 

«Rütjrei  mit  Specf  (259) 
33Iumenfol)lSaIat  I (397) 
30  g Scf)toei3erfäSe. 

©ierftid)fuppe  (6) 
Scfjnitjel  (69) 

Koijlrabi  (322) 
Stad)elbeerfompott  (480). 

91al)mSpeife  mit  Kaffee 
(509). 

(Srüne  23ol)n.  mit  Specf 
(327) 

£ee  + 25  g 91af)m 
91ettid)  (340). 

©nbioienSuppe  (25) 
9lat)mScf)niSel  oom  £trfcf) 
(104) 

Kartoffelbrei  (367) 
Preiselbeeren  (475). 

Kaffee  + 25  g «Raljm 
30  g ©amembert  + 20  g 
23utter. 

Spargeln  (fonS.)  (300)  + 
X)iab.=£unfe  (420  a) 
Omelette  (267) 

£ee  + 25  g 91af)m. 

33ouilI.  m.Od)Senmarf(3) 
Od)fenfIeif^  gef.  (56) 
©rünfol)!  (312) 
^tpfelbrei  (469). 

Kaffee  Sd)toar3 
20  g Scfjtoeiäerfäfe  + 
20  g «Butter. 

Setjeier  mit  23ratrourSt 
(252) 

KopfSalat  I (381). 

3toiebelfuppe  (28) 
Kalbsbrust  (73) 
(Selbe  «Rüben  (346) 
Preiselbeeren  (475). 

Kaffee  -f  25  g «Raf>m 
1 gef.  ©i. 

Sauerfrautauflauf  (290) 
91abiesd)en  (339) 
«ttpfelbrei  (469). 

©emü[e[uppe  (35) 
Scf)toeinsfot.  pan.  (90) 
Kartoffelfalat  II  (409) 
Sßeingelee  (506). 

Kaffee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  ©i. 

Omelette  (267) 

% 2luf  Schnitt  (201/2) 
KopfSalat  I (381). 

(Selberübenfuppe  (29) 
£ammeIfotelette  (83) 
Spinat  (301) 
9lpfelbrei  (469). 

Kaffee  + 25  g 91at)m 
30  g ©amembert  + 20  g 
«Butter. 

1 gef.  ©i 
STuffönitt  I (201) 
«RoterübenSalat  (395). 
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33ered)rtete  ftojtoerorbrtungen. 


d 110—115  51  35. 

97r.  481. 
(£110  g 190 
51  35  (£  2425. 


9tr.  482. 

(£  110  g 195 
51  35  (£  2475. 


97r.  483. 

(£  110  5 210 
51  35  (£  2575. 


97r.  484. 

(£  110  g 240 
51  35  (£  2875. 


97r.  485. 

(£  115  ft  175 
51  35  (£  2275. 


97r.  486. 
(£115  ft  180 
51  35  (£  2325. 


ftr.  487. 

(£  115  ft  195 
51  35  (£  2450. 


97r.  488. 

(£  115  g 205 
51  35  (£  2550. 


l.  ftriii>}tüc!. 

51affee  + 25  g 9taf)m 
1 ge!.  (£i. 


51offec  + 25  g 9?al)m 
1 ge!.  (£i. 


51affee  + 25  g 91of)m 
1 ge!.  di. 


51affee  + 25  g 9?al)m 
30  g damembert  + 20  g 
Butter. 


51affee  + 25  g 9ta!)m 
30  g damembert  + 20  g 
Butter. 


51affee  + 25  g 9ta!)m 
30  g ge!,  f.  Stinten  + 
20  g Butter. 


51affee  + 20  g T)iab.= 

amid). 


See  + 25  g <Ra!>m 
1 ge!,  dt. 


II.  ftrüfjjtüc!. 

33ouiIlort  (1) 
93ratamrjt  (200) 
51opffalat  I (381). 


^Bouillon  mit  dt  (548) 
51o!)Irübertgemü[e  mit 
Spect  (344). 


See  + 25  g 9?afym 
ftetti cf)  (340). 


^Bouillon  (1) 

(258) 

51opf[aIat  I (381). 


TOcf)  (536) 
1 ge!,  di. 


^Bouillon  (1) 
91üf)rei  (258) 
51opffalat  I (381). 


Bouillon  (1) 

2 Setzeier  (248) 
51opf[alat  I (381). 


^Bouillon  (1). 
Somatertfalat  (399). 


9lr.  481—488. 
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MittageSSen. 

SpinatSuppe  (21) 
§a[enbraten  (105) 

91otfraut  (313) 

9lpfelbrei  (469). 

©elberübenfuppe  (29) 
9taf)m[d)n^el  (70) 
Schmorgurfe  (337) 
91oterüben[aIat  (395) 
Slpfelfompott  (470). 

Spargelsuppe  (20) 
Sauerbraten  (64) 

Kohlrabi  (323) 
Sauermilchcreme  (505) 

Souill.  m.Ocf)[enmarf(3) 
£jammelfeule  (82) 
Sratfartoffeln  (365) 
9toterübenfaIat  (395) 
9?u[[i[dE)e  ©reme  (507). 

Bouillon  mit  (Ei  (4) 

£aube  gefüllt  (117) 
tetfcfjocfen  friSch  (310) 
Simen  (472). 

(Eierjticf)fuppe  (6) 

Karpfen  gef.  (150) 
Meerrettich  (427) 
9?al)Tn[peife  m.  Äpfeln 
(511). 

Salatfuppe  (24) 
Kalbstotelette  (71) 

Kohlrabi  (322) 
Sohcrnnisbeertompott  (477). 

Soterübenfuppe  (30) 
Ochfenfleifch  get.  (56) 
Meerrettich  (427) 
Preiselbeeren  (475) 
Kataorahmfpeife  (510). 


Kaffee. 

Kafao  mit  (Eigelb  (540) 
Sutterbrot  (441  a). 


Kaffee  + 25  g 9tahm 
30  g (Ebamertäfe  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9tahm 
30  g (Ebamertäfe  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9tahm 
1 get.  (Ei. 


£ee  + 25  g Sahnt 
Manbelgebäct  (493). 


Kaffee  + 25  g Sahnt 
2 get.  (Eier. 


Kaffee  + 25  g Sahm 
1 gef.  (Ei. 


Kaffee  + 25  g Sahnt 
20  g Schroeiäerfäfe  + 
20  g Sutter. 


Sbenbbrot. 

Käfeauflauf  (287) 
(Enbioienfalat  I (385) 
Rettich  (340) 


1 get.  (Ei 

©rüner  gering  gebrat. 
(143) 

Sauerfrautfalat  (400). 


2Bir[ing  mit  Specf  (321) 
Omelette  mit  3ohö™tts= 
beeren  (276). 


Sauerfrautauflauf  (290) 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


Seheier  (248) 
Spinat  (301) 

Zee  + 25  g Sahm. 


SBirfingauflauf  (298) 
Kopfsalat  I (381) 

30  g (EbamerfäSe  + 20  g 
Sutter. 


Slumenfohlauflauf 

(293) 

KopfSalat  1 (381). 


Sührei  mit  Stinten 
(260) 

©rüne  Söhnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter. 


Sdjall,  ©credjnctc  ftoftoerorbnungen  für  3ucfer!ranfe. 
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23ered)rtete  51oftoerorbnungert. 


d 115  51  35. 

9ir.  489. 
d 115  0-  205 
51  35  d 2550. 


9tr.  490. 
d 115  $ 210 
51  35  d 2600. 


9Zr.  491. 
d 115  g 220 
51  35  £ 2700. 


SRr.  492. 
d 120  g 155 
51  35  d 2200. 


SRr.  493. 
d 120  175 

51  35  d 2400. 


9lr.  494. 
d 125  0f  215 
51  35  d 2750. 


9fr.  495. 
d 130  g 240 
51  35  d 3000. 


9fr.  496. 
d 70  g 185 
51  40  d 2300. 


I.  $ritf)jtücf. 

51affee  + 25  g 9faf)m 
30  g damembert  + 20  g 
33utter. 


51affec  + 25  g 9taf)m 
20  g Stf)tDet3erfäfe  + 
20  g 23utter. 


51affee  + 25  g Satyrn 
30  g 9JMtumrft  + 20  g 
23utter. 


51affce  + 25  g 9taf)m 
2 gef.  dter. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  di. 


51affee  + 25  g 9taf)m 
30  g dbamerfäfe. 


51affee  + 25  g 9taf)m 
3toet[c^genfompott  (484). 


51affee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  dt. 


II.  griifiitücf. 

^Bouillon  (1) 

1 Setjet  (248/2) 
51opffalat  I (381). 


Bouillon  (1) 

2 Setzeier  auf  Specf 
(249) 

51opf[aIat  I (381). 

©outllon  (1) 

2 Setjeier  (248) 
51opffaIat  I (381). 


3tal.  Salat  (234). 


^Bouillon  (1) 
drürte  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter. 


^Bouillon  (1) 
ftüfjrei  (258) 
51opf[aIat  I (381). 


Stal.  Salat  (234) 
^Bouillon  (1). 


Bouillon  (1) 
SRetticf)  (340). 


9tr.  489—496. 
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$Rittageffen. 

£omatenfuppe  (27) 
9loulabe  oon  Dcf)fenfleifd) 
(63) 

93Iumen!ol)l  (311) 
£>iab.=£un!e  (420  a) 
3roetj'<f)gentompott  (483). 

23Iumentol)Ifuppe  (26) 
©et.  Stinten  (94) 
©rüne  (Erbfen  (334) 
£jeibelbeeren  (476). 

©inlauffuppe  (5) 
Kalbjteat  (68) 

(Selbe  91üben  ge[cf)mort 
(348) 

Sal3manbeln  (494). 


^Bouillon  (1) 

Kalbfteat  (68) 

Pommes  frites  (366) 
^Preiselbeeren  (475). 

©rüner  gering  ge!.  (142) 
+ 30  g 3erl.  ^Butter 
Kalbsnieren  geb.  (191  b) 
y2  23rattartoffeln  (365) 
(SimeiSbrei  (502). 

StRordjelfuppe  (43) 
3anber  geb.  (170) 
©urtenfalat  I (391) 
©efrorener  9?al)m  mit 
Katao  (519). 

Spinatfuppe  (21) 
9?el)!oteIette  (103) 
23lumenfol)I  (311)  + 

30  g 3erl.  ^Butter 
Kaffeecreme  (509). 

9toterübenfuppe  (30) 
Kalbsbraten  (67) 
©rüntof)I  (312) 
9lpfelbrei  (469). 


Kaffee. 

Zee  fcf)rDar3 
25  g jÖlfarbinen 
1 ge!.  (Ei. 


Kaffee  + 25  g 9tal)m 
2 ge!.  (Eier. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g (Eamembert  + 20  g 
^Butter. 


Kaffee  4-  25  g 9taf)m 
20  g Sd)tt>ei3er!ä[e  + 
20  g 23utter. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
30  g Quart  + 20  g «Butt. 


Kaffee  + 25  g 91at)m 
1 ge!.  (Ei. 


Diab.=$Rilcf)  mit  (Eigelb 
(538) 

30  g Salamimurft  4- 
20  g SButter. 


Kaffee  + 25  g 9tat)m 
30  g (Ebamertäfe  + 20  g 
23utter. 


Slbenbbrot. 

Spinatauflauf  (292) 
9tabiescf)en  (339). 


9tot3unge  geb.  (158) 
Xomatentunte  (439) 
9tabiescf)en  (339). 


23lumentot)lauflauf 

(293) 

(Enbioienfalat  I (385). 


©et.  Stinten  (95) 
23lumen!oi)l  (311) 
9tuStun!e  (430). 


V2  £ammelragout  (215) 
Sdjmorgurte  (337) 

Zee  4-  25  g 9tat)tn. 


Huffd&nltt  VIII  (208) 
^Prin3eSbö!)nc!)en  (330) 
Sal3manbeln  (494) 

Zee  + 25  g 9tat)m. 


©ier  mit  23ratmurjt(252) 
Kopfsalat  I (381) 


Sauertrautauflauf  (290) 
Sefceier  (248) 

Kopffalat  I (381). 
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23erecf)nete  Äojtüerorbnungen. 


(S  70—90  St  40. 

9tr.  497. 

<S  80  ft  150 
51  40  6 1900. 


9lr.  498. 

£ 85  5 155 
St  40  £ 1950. 


91r.  499. 
(£90  ^ 155 
51  40  (£  2025. 


9ir.  500. 
(£90  g 165 
51  40  £ 2100. 


SRr.  501. 
(£90  185 

51  40  (£  2300. 


91r.  502. 
(£90  190 

51  40  (E  2400. 


97r.  503. 
(£90  5 250 
51  40  (E  2950. 


91r.  504. 
(£95  S 175 
51  40  (E  2200. 


I.  ftrüftftüd. 

51affee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  (Si. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
2 Setjeier  (248). 


51affee  + 25  g 9faf)rrt 
1 gef.  (Ei. 


51affee  + 25  g 9faf)tn 
1 gef.  (Et. 


51affee  + 25  g 5?af)m 
Sefceier  (248). 


51affee  + 25  g SRafjm 
1 Setjet  (248/2). 


51affee  + 25  g 9faf)m 
20  g Sd)tDet3erfä[e  + 
20  g 23utter. 


51affee  + 25  g 9faf)m 
20  g Scf)töet3etfä[e  4- 
20  g 23utter. 


II.  ftrüfijtücf. 

Sd)tüar3brot  trt.  (Ebarrter= 
fäfe  (463  b) 
©ouillort  (1). 


Soutllott  trt.  (Etgelb(548) 
9fetticf)  rrt.  93utter  (340). 


Souillort  (1) 
£omatenfalat  (399) 

50  g gef.  f.  Sd)trtfert. 


Diab.=aWtl(f)  (536). 


^Bouillon  m.(StgeIb  (548) 
SRettid)  (340). 


33outIIort  (1) 
SRettid)  (340). 


Se^eier  (248) 

50  g faure  (Surfe. 


Souillort  (1) 
2 gef.  (Sier. 


9lr.  497—504. 


Stftittageffen. 

Spinatfuppe  (21) 
Od&fenfleifö  (56) 
©urfenfalat  I (391) 
Simen  (472) 

Slumenfoblfuppe  (26) 
Ocf)fenfIei[cf)  (56) 
Kohlrabi  (323) 
y2  9Jionbaminbrei  (378/2). 

Suppe  mit  Ocf)[enfI.  (8) 
©ef.  £ecf)t(136)  + 30  g 
3erl.  Sutter 
9tpfelbrei  (469). 

Spinatfuppe  (21) 
Oeutfcfjes  Seeffteaf  (193) 
©rüne  Sofjnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter 
Kir[d)enfompott  (487). 

33lumenfof)I[uppe  (26) 
Seeffteaf  (61) 

SBeifcfraut  (315) 
y2  SJionbaminbrei  (378/2). 

Spinatfuppe  (21) 

©ef.  Kalbfleifcf)  (66) 
Sratfartoffeln  (365) 
^ßeterfilientunfe  (432) 
itpfelbrei  (469). 

Souilion  (1) 

©ans  geb.  (120) 
Sratfartoffeln  (365) 
y2  ©fjampignontunfe 
(418/2) 

Sratäpfel  (529). 

Selleriefuppe  (31) 
SRoaftbeef  (62) 
Kartoffelbrei  (367) 

+ 50  g faure  ©urfe 
^Preifeelbeerfompott  (475). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g SRafjut 
1 gef.  ©i 


Kaffee  + 25  g $Ral)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


Kafao  mit  ©i  (540). 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m 
30  g 9ftettmurft  + 20  g 
Sutter. 


£ee  + 25  g 9faf)m 
30  g falter  Sraten  + 
20  g Sutter  + 20  g 
faure  ©urfe. 


Kafao  mit  ©igelb  (540). 
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$Ibenbbrot. 

Omelette  (267) 

©rüne  Sofjnen  (324)  -f 
30  g 3erl.  Sutter 
£ee  + 25  g 9faf)m. 

£ee,  [d)tDar3 
©rüne  Sonnen  m.Sped 
(327) 

2 gef.  ©ier. 

1 gef.  ©i 

©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter 
Pommes  frites  (366). 

SlumenfoI)lauflauf 

(293) 

SRettid)  (34Ö). 


©rüne  Sof)n.  mit  Specf 
(327) 

2 gef.  ©ier. 


9füf)rei  (258) 
Kopffalat  I (381) 
£ee  + 25  g 91af)m. 


©eb.  Schleie  (167) 
©urfcnfalat  I (391) 
£ee  + 25  g 9faf)m. 


91ot3unge  gef.  (156)  -f 
X)iab.=3:unfe  (420  a) 
©rüne  ©rbfen  fonf.(333) 


23ered)rtete  £ojtüerorbmmgert. 
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d 95-100  £ 40. 

9tr.  505. 
d 95  jjf  175 
£ 40  d 2200. 


97r.  506. 
(£95  g 180 
£ 40  d 2250. 


97r.  507. 
d 95  g 205 
£ 40  d 2500. 


9tr.  508. 
d 95  g 215 
£ 40  d 2600. 


97r.  509. 
d 100  ^ 165 
£40  d 2100. 


97r.  510. 
d 100  ^ 185 
£40  d 2300. 


91r.  511. 
d 100  $ 205 
£40  d 2450. 


9tr.  512. 
d 100  g 215 
£40  d 2525. 


I.  grüf)jtücf. 

£affee  + 25  g 9faf)m 
1 gef.  di. 


£affee  + 25  g 9?af)tn 
2 gef.  dier. 


£affee  + 25  g 9kf)m 
1 gef.  di. 


£affee  + 25  g 9faf)m 
30  g dbamerfäfe  + 20  g 
»utter. 


£affee  + 25. g 9faf)m 
1 gef.  di. 


£affee  + 25  g 9faf)m 
Sdjtoarjbrot  -mit  SButter 
(441  b). 


£affee  + 25  g 9faf)m. 


£affee  + 25  g 9taf)m 
Setjeier  (248). 


II.  grüf)|tü(f. 

Hnibrot  mit  SButter 
(441  a) 

Slpfeibrei  (469) 
£iab.=ämicf)  (536). 

^Bouillon  (1) 
£of)Inibert  mit  Specf 
(344). 


Souilion  (1) 

50  g 91abiesd)en  + 25  g 
23utter. 


30  g falter  33ratert  + 
20  g 23utter 
durfenfalat  I (391). 


£afao  m.  digelb  (540). 


23ouiII.  mit  digelb  (548) 
Setzeier  (248) 

50  g faure  dürfe. 


^Bouillon  (1) 

Setjeier  (248)  + £opf= 
falat  I (381). 


Souill.  mit  digelb  (548) 
Jfettid)  (340). 


9tr.  505—512. 


295 


91tittagej|en. 

Spinatfuppe  (21) 
Scfjni^el  (69) 

2Birfing  (320) 

% SDtonbaminbrei  (378/2). 

9toterübenfuppe  (30) 
Scfjroeinsfotelette  (89) 
SBirfing  (320) 

Apfelmus  (469). 

Kartoffelfuppe  (36) 
£jammelfotelette  (83) 
Spinat  (301) 

©urfenfalat  I (391) 
(Erbbeeren  mit  Scf)lag= 
raf)m  (525). 

«Iumenfof)Ifuppe  (26) 
Scf)toeinsfot.  pan.  (90) 
«ratfartoffeln  (365) 
Somatenfalat  (399) 
3metfcf)genfompott  (483). 

Somatenfuppe  (27) 
Sauerbraten  (64) 

V2  «ratfartoffeln  (365/2) 
Kopffalat  III  (383) 
Kirfd)enfompott  (487). 

©emüfefuppe  (35) 

©ef.  0)cf)fenfIeifcf)  (56) 
2Birfing  (320) 

30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
«utter. 

9teisfuppe  (50) 
Sauerbraten  (64) 
«lumenfoljl  (311)  + 
£)iab.=Sunfe  (420  a) 
^3reifeelbeerfompott  (475). 

«Iumenfof)lfuppe  (26) 
Sauerbraten  (64) 
91o[enfof)l  (314)  + 30  g 
jerl.  Butter 

%9!)?onbaminbrei  (378/2). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 9faf)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
«utter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
30  g Quart  + 20  g «utt. 


Kaffeegefrorenes  (518). 


Kaffee  + 25  g $Raf)m 
1 Setjei  (248/2). 


Kaffee  + 25  g 9?af)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
«utter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
1 gef.  CH. 


See  + 25  g 9?uf)m 
50  g 9fabiescf)en  + 25  g 
«utter. 


Kaffee  + 25  g 9faf)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
«utter. 


91benbbrot. 

SDtatjesfjering  (144) 
1 gef.  (Ei. 


«ratrourft  (200) 
y2  Kartoffelfalat  (409/2) 
y2  Kopffalat  I (381/2). 


©efüllte  (Eier  (255) 
Kopffalat  I (381) 

50  g falter  «raten. 


©rüne  «otjnen  (324)  + 
30  g gerl.  «utter 
Omelette  (267). 


Spinatauflauf  (292) 
ttettidj  (340). 


3Tuffcf)nitt  I (201) 
Spinat  mit  Specf  (302). 


See  -f  25  g 9tal)m 
9luffd)nitt  I (201) 
«ofjnenfalat  (393). 


See  fdbroar3 
Spinat  mit  Specf  (302) 
2 gef.  (Eier. 


23erecf)nete  Äofberorbnungen. 
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<e  loo—iio  a 40. 

9lrT"513. 

(E  100  ft  225 
51  40  (E  2675. 


9fr.  514. 

© 100  ft  225 
51  40  © 2700. 


I.  ftrüfiftücf. 

51affee  + 25  g 9faf)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
23utter. 


Kaffee  + 25  g 9fal)nt 
1 gef.  (Ei. 


II.  ftrüf)jtü<f. 

30  g falter  23raten  4- 
20  g SButter. 
©urfenfalat  I (391). 


^Bouillon  (1) 

30  g 3unge  + 20  g 
Butter. 


9fr. 

515. 

51affee  + 25  g 9fafym 

Bouillon  (1) 

(E  100 

ft  230 

30  g gef.  f.  Scfjinfen  + 

Sefceier  (248)  + 51opf* 

51  40 

(E  2775. 

20  g Butter. 

[alat  I (381). 

9ir. 

516. 

51affee  + 25  g Satyrn 

Bouillon  (1) 

(E  105 

d 175 

1 gef.  (Ei. 

51ä[e  in  Sul3  (497). 

51  40 

(E  2250. 

9fr. 

517. 

51affee  + 25  g 9faf)m 

Bouillon  (1) 

(E  105 

ft  250 

20  g Scf)tx)ei3erfä[e  + 

ftityrei  (258) 

51  40 

(E  2950. 

20  g 23utter. 

51opffaIat  I (381). 

9fr. 

518. 

£ee  + 25  g 9faf)m 

Bouillon  (1) 

(E  110 

ft  145 

1 gef.  (Ei. 

50  g gef.  f.  Scf)infen  + 

51  40 

(E  2025. 

50  g [aure  ©urfe. 

9fr. 

519. 

51affee  + 25  g 9faf)m 

V2  9fuffcf)nitt  I (201/2) 

(E  110 

ft  225. 

1 gef.  (Ei. 

51opf[aIat  I (381). 

51  40 

(E  2750. 

9fr. 

520. 

51affee  + 25  g 9tafym 

Bouillon  (1) 

(E  115 

ft  145 

30  g ©bamerfäfe  + 20  g 

9)farin.  gering  (145) 

51  40 

(E  2050. 

23utter. 

30  g [aure  ©urfe. 

9tr.  513—520. 
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SERittageifcn. 

23lumenfot)l[uppe  (26) 
Kalbstotelette  (71) 

©rünc  33of)nen  (324)  + 
30  g 3erl.  23utter 
Kartoffelpuffer  (371)  + 
3coeIfcf)gen  (483' 

SBtlbfuppe  (13) 
Steinbutte  (168)  4-  30  g 
3erl.  Putter 

Omelette  mit  Cl)ampig= 
nons  (272). 

Cnbioienfuppe  (25) 
3anber  gebr.  (173) 
Sd)mar3tDur3eIn  (350) 
9lpfeItompott  (470). 

©elberübenfuppe  (29) 
Gute  (121) 

SRotfraut  (313) 

Apfelmus  (469). 

Kalbstjirnfuppe  (11) 
gafan  geb.  (124) 
Prattartoffeln  (365) 
Preiselbeeren  (475). 

Spinatfuppe  (21) 
£ammelflei[cf)  m.  2BeiS= 
traut  (79) 

Omelette  mit  3of)Gnnis= 
beeren  (276). 

3miebel[uppe  (28) 
ScfyniSel  (69) 
Kartoffelfalat  (409) 
Sdjmorgurte  (337). 

Plumentof)l[uppe  (26) 
Kalbsbruft  (75) 
SRoterübenfalat  (395) 
Preiselbeeren  (475). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 9?af)m 
1 SeSei  (248/2). 


Kaffee  4-  25  g 91al)m 
30  g Camembert  + 20  g 
Putter. 


Zee  + 25  g 9tat)m 
1 get.  Ci. 


Kaffee  + 25  g 9?at)m 
9tal)mfpeife  mit  Ananas 
(512) 


Kaffee  + 25  g 9tat)m 
1 get.  Ci. 


Kaffee  + 25  g 9?al)m 
(SitoeiSgebäd  (492). 


Kaffee  4-  25  g 9tat)m 
30  g Camembert  + 20  g 
Putter. 


Kaffee  + 25  g 91af)m 
1 get.  Ci. 


21benbbrot. 

©rüne  Crbfen  (334) 
Omelette  (267). 


9tottraut  (313) 
Kartoffelbrei  (367) 
See  + 25  g 9tat)m 
Pfir[icf)fompott  (482). 


Spinatauflauf  (292) 
Selleriefalat  (403) 
Zee  + 25  g 91at)m. 


3anber  gebr.  (172) 
£omaten[a!at  (399) 
Zee  + 25  g 9tat)m, 


lpaar  grantf.2Bürjtcf)en 
Paprifcf)  Kraut  (319) 
Käfe  in  Sul3  (497). 


SJiarin.  gering  (145) 
Prattartoffeln  (365) 
Kopffalat  I (381). 


Spinatauflauf  (292)  + 
£)iab.=£unte  (420  a) 
Kopffalat  I (381). 


SBirfingauflauf  (298) 
Kopffalat  I (381) 
ftettief)  (340). 
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33erecf)nete  ftojtoerorbnungen. 


ft  40—45. 

9fr.  521. 

<E  115  5 155 
ft  40  (E  2150. 


9fr.  522. 
(£115  g 160 
ft  40  (E  2200. 


9fr.  523. 

(£  115  5 225 
ft  40  (E  2750. 


9fr.  524. 

(E  120  g 205 
ft  40  (E  2600. 


9lr.  525. 

(£  80  ^ 175 
ft  45  (E  2150. 


9fr.  526. 

<E  90  g 150 
ft  4 5 CE  2000. 


9fr.  527. 

<£  90  g 180 
ft  45  (E  2250. 


9fr.  528. 

(£  95  ^ 145 

ft  45  (E  2050. 


I.  grüfqtüc!. 

ftaffee  + 25  g 9taf)m 
1 ge!.  (Ei. 


ftaffee  + 25  g 91af)m 
20  g Scf)u>ei3er!ä[e  + 
20  g «Butter. 


ftaffee  + 50  g 91af)m 
2 ge!.  (Eier  + 20  g «Butt. 


ftaffee  + 25  g «Rafym 
15  g «Roquefort  + 15  g 
«Butter. 


ftaffee  + 25  g 91af)m 
1 ge!.  (Ei. 


ftaffee  + 25  g 91a!)m 
1 Setjei  (248/2). 


ftaffee  + 25  g 9?a!)m 
1 ge!.  (Ei. 


ftaffee  + 25  g 9ta!)m 
1 ge!.  (Ei. 


II.  ftrüfötücf. 

V2  9Iufftf)mtt  III  (203/2) 
ftopffalat  III  (383). 


y2  9Ronbaminbrei 
(378/2). 


Souill.  mit  (Eigelb  (548) 
«rjeringfalat  (233). 


Setzeier  auf  Sped  (249) 
ftopffalat  I (381). 


Souilion  (1) 
Scf)toar3brot  m.(Ebamer 
(463  b). 


^Bouillon  (1) 

25  g £)Ifarbinen. 


Souilion  (1) 
Sd)tDar3brot  m.  (Ebamer 
(463  b). 


Souilion  mit  (Ei  (549) 
30  g talter  Sraten  + 
20  g Sutter. 


9tr.  521—528. 
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SOlittageffen. 

Kaffee. 

SUbenbbrot. 

Suppe  mit  Od)fenfI.  (8) 
Hufm  (110) 

Kopffalat  I (381) 
Stfpfelgrütje  (527). 

Kaffee  + 25  g SRafym. 

SRiifirei  m.  SBücflg.  (262) 
Spargeln  (299)  + 30  g 
3erl.  SButter 
Zee  + 25  g SRaf)nt. 

SBIumenfof)I[uppe  (26) 
Odrfenfleifcf)  gef.  (57) 
5tof)Irabi  (323) 
Omelette  (267) 
Äopffalat  I (381). 

Kaffee  + 25  g 5?af)m 
y2  Sötonbaminbrei  (378/2). 

SQtatjesfyering  m.  SButter 
(144) 

50  g falter  SBraten  + 
50  g [aure  ©urfe 
Zee  + 25  g 9faf)m. 

SBouill.  m.Ocf)fenmarf(3) 
SRel)braten  (101) 
£omaten[aIat  (399) 

1 SHpfelfine. 

Kaffee  + 50  g SRafym 
2 gef.  ©er  + 20  g 
SButter. 

Sllal  in  Sul3  (244) 
SRetticf)  (340). 

©elberüben[uppe  (29) 
Scfjmeinsfilet  (88) 
5tartoffeIfaIat  (409) 
3itronenaufIauf  (499). 

Kaffee  fcf)a>ar3 
SOtanbelgebäcf  (493). 

Hering  gebr.  (143) 

50  g falter  SBraten  + 
20  g SButter. 

30  g [aure  ©urfe 

Spinatfuppe  (21) 
Hammelbraten  (81) 
©rüne  S8ot)nen  (324)  + 
30  g 3erl.  SButter 
©urfenfalat  I (391) 
SBirnenfompott  (472). 

Kaffee  + 25  g SKaf)m 
1 gef.  Ci. 

Omelette  (267) 
Kohlrabi  (323) 

Zee  + 25  g SRaf)m. 

SRoterübenfuppe  (30) 
Kalbsbrujt  (73) 
5tartoffeIfaIat  II  (410) 
Sllpfelbrei  (469). 

Kaffee  + 25  g SRafjm 
20  g Scf)toei3erfäfe  + 
20  g SButter. 

Sauerfraut  (318) 

Spinatfuppe  (21) 
Kalbf<f)nit$el  (69) 
SBIumenfof)I  (311)  + 
30  g 3erl.  SButter 
SBirnenfompott  (472). 

Kaffee  + 25  g SKafjm 
1 gef.  CK. 

Omelette  (267) 

©rüne  SBof)nen  + 30  g 
3erl.  SButter 
Zee  + 25  g SRafjm. 

©ierfticf)[uppe  (6) 
^3öfelfletfcf)  mit  2Bdfc 
traut  (91) 

^Ipfelbrei  (469). 

Kaffee  + 25  g SRaf)m 
30  g ©bamerfäfe. 

SDlarin.  Hering  (145) 
Kartoffeln  in  ber  Schale 
(363)  + 20  g SButter 
SKoterübenfalat  (395). 

23erecf)nete  51oftoerorbnungen. 
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51  45—50. 

«Rr.  529. 

G 100  g 170 
51  45  G 2425. 


«Rr.  530. 

G 100  g 210 
51  45  G 2600. 


«Rr.  531. 

G 105  ^ 190 
51  45  G 2450. 


«Rr.  532. 

G 105  $ 195 
51  45  G 2475. 


«Rr.  533. 

G 110  g 200 
51  45  G 2600. 


«Rr.  534. 

G 85  ^ 185 
51  50  G 2350. 


«Rr.  535. 

G 95  $ 155 
51  50  G 2200. 


«Rr.  536. 

G 105  ft  150 
51  50  G 2150. 


I.  grüt)jtüft. 

51affee  + 25  g 91a!)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g «Ra!)m 
Setzeier  auf  Specf  (249). 


51affee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
20  g Scf)toei3erfä[e  + 
20  g «Butter. 


51affec  + 25  g «Raf)m 
1 gef.  Gi. 


51affee  + 25  g «Raf)m 
2 Sefceier  (248). 


51affee  + 25  g 91af)m 
1 ge!.  Gi. 


51affee  4-  25  g «Raf)m 
1 Sefcei  (248/2). 


II.  5*üf)ftücf. 

SBouill.  mit  Gigelb  (548) 
30  g äRettrourjt  + 20  g 
«Butter. 


SBouill.  mit  Gigelb  (548) 
20  g Sd)toei3erfäfe  + 
20  g «Butter. 


Souilion  (1) 
$üt)nerfleiid)brei  (228). 


Zee  + 25  g «Raf)m 
SBirfing  mit  Specf  (321). 


^Bouillon  (1) 

Omelette  mit  Spinat 
(271). 


23ouilI.  mit  Gigelb  (548) 
«Retticf)  (340). 


Diab.=äRilcf)  (536). 


2$ouiIIon  (1) 

25  g Olfarbinen. 


9fr.  529—536. 
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äftittageifen. 

Selleriefuppe  (31) 
Ralbfieifcf)  gef.  (65)  + 
^jollänb.  £unfe  (422) 
©et  Rartoffeln  (363) 
23imen  (472). 

23Iumenfol)l[uppe  (26) 
9finberbraten  (60) 
Rartoffelbrei  (367) 
9toterüben[atat  (395) 
Slpfelbrei  (469). 


3toiebeI[uppe  (28) 
9tinberbraten  (60) 
23ratfartoffeln  (365) 
Sdjmorgurfe  (337) 
SIpfelbrei  (469). 

3miebel[uppe  (28) 
23eefjteaf  (61) 

©elbe  9füben  (346) 
Omelette  mit  Äpfeln  (274). 

PIumenfol)I[uppe  (26) 
Sdjmeinsfilet  (88) 
23ratfartoffeIn  (365) 
Ropffalat  I (381) 
y2  9J?onbaminbrei  (378/2). 

©elberübenfuppe  (29) 
RalbfleifdO  gef.  (65) 

Soll.  Xunfe  (422) 
«Reisranb  (380) 
Preiselbeeren  (475). 

©inlauffuppe  (5) 
Ralbfleifrf)  gef.  (66) 

Soll.  Sunfe  (422) 
^Bouillonreis  (379) 
«Roterübenfalat  (395). 


Raffee. 

Raffee  + 25  g 9faf)m 
30  g ©amembert  + 20  g 
Butter. 


Raffee  + 25  g 91af)m 
©imeiSbrei  (502). 


Raffee  + 25  g «Ral)m 
2 gef.  ©ier. 


Raffee  + 25  g 91at)m 
30  g falter  traten  + 
20  g [aure  ©urfe  + 
20  g «Butter. 

Raffee  + 25  g 91af)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
^Butter. 


Raffee  + 25  g «Rafjnt. 


Raffee  + 25  g 9fal)m 
91pfelbrei  (469). 


5lbenbbrot. 

granffurter  2Bürjtcf)en 
1 Paar 

Paprifcf)  Rraut  (319) 
Xee  4-  25  g 9fal)m. 


Xee  + 25  g 9fat)m 
«Rotfraut  (313) 
23ratmurjt  (200). 


Scfjleie  gef.  (165) 
©rüne  ©rbfen  (334) 
Xee  + 25  g «Raf)m. 


Xee  + 25  g 9tat)m 
Huffönitt  II  (202) 
Ropffalat  II  (382). 


«Dfatjesljering  (144) 
©et  Rartoffeln  (363) 
9toterüben[aIat  (395). 


Xee 

©rüne  33ol)n.  mit  Specf 
(327) 

2 gef.  ©ier. 


©eb.  «Rotäunge  (158)  + 
£>iab.=Xunfe  (420  a) 
Spinat  mit  Specf  (302). 


20  g Sd)toei3erfäfe  + 
20  g 23utter 
Sauerfraut  (318). 


Od)[en[cf)toan3[uppe  (9)  Raffee  + 25  g «Rat)m 
91ef)braten  (101)  SOlanbelgebäcf  (493). 

©urfenfalat  II  (392) 

Pommes  frites  (366) 

9faf)m[peife  m.  Ananas  (512). 
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23ered)rtete  51o)tt)erorbmmgen. 


51  50—55. 

9k.  537. 

(E  110  5 180 
51  50  (E  2450. 


9k.  538. 

(E  70  ^ 165 
51  55  (E  2125. 


9k.  539. 

<E  130  g 230 
51  50  (E  3025. 


9k.  540. 

<E  80  gf  155 
51  55  (E  2000. 


9k.  541. 

<E  100  g 170. 
51  55  (E  2225. 


9k.  542. 

(E  100  g 210 
51  55  (E  2650. 


9k.  543. 

<E  125  g 190 
51  55  (E  2525. 


I.  grrüftftüd. 

51affee  + 25  g 91af)m 
6d)toar3brot  + Sd)mei3er= 
fäfe  (462  b). 


51affee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  (Ei. 


51affee  + 25  g 9?af)m 
1 gef.  (Ei. 


51affee  + 25  g 91af)m 
Sefceier  (248). 


51affee  + 25  g 9faf)m 
20  g S(f)toet3erfä[e  4- 
20  g «Butter. 


51affee  + 25  g 9taf)m 
Setzeier  auf  Sped  (249). 


51affee  + 25  g 91af)m 
1 gef.  (Et. 


II.  grüf)jtüd. 

^Bouillon  (1) 

1 gef.  (Ei. 


23ouiIlon  (1) 
Scf)tDar3brot  m.  (Ebamer 
(463  b). 


©outllon  (1) 

2Beifebrot  mit  Tomate 
(467  c). 


SBouill.  mit  (Eigelb  (548) 
9tettid)  mit  23utter  (340). 


Setzeier  (248) 
Äopffalat  I (381). 


23ouill.  mit  (Eigelb  (548) 
Sd)umr3brot  mit 
Sd)mei3erfäfe  (462). 


23ouilIort  (1) 
SBeifebrot  mit  3uttge 
(453  c). 


9tr.  537—543. 
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äUittageffen. 

«rjummermaponnaife 

(235) 

«e$filet  (102) 
Stangenfpargel  fonf.(300) 

+ 30  g gerl.  Sutter 
9lnanasgefrorenes  (521). 

Spinatfuppe  (21) 
Kalbsbraten  (67) 
Sratfartoffeln  (365) 
Kopfsalat  I (381) 
Simenfompott  (472). 

©pargelfuppe  (20) 

3anber  gebr.  (173) 
y2  grüne  ©rbfen  (334/2) 

V2  gelbe  ftüben  (346/2) 
SRaljmfpeife  mit  £jim= 
beeren  (515). 

SIumenfof)Ifuppe  (26) 
SRinberbraten  (60) 

©et  Kartoffeln  (363) 
Kopffalat  I (381) 
y2  äRonbantinbrei  (378/2). 

Souilion  (1) 

£ul)n  gef.  (108) 

SReisranb  (380) 
£omatentunfe  (439) 
Srombeerfompott  (479). 

Slumenfol)l[uppe  (26) 
9finberbraten  (60) 
Kartoffelbrei  (367) 
9loterüben)aIat  (395) 
Slpfelbrei  (469). 

©eflügelfuppe  (14) 

Örorelle  (134)  + 30  g 
3erl.  Sutter 
©elbe  9füben  mit  Spar= 
geln  (349) 

SJionbaminflammerie  (500). 


Kaffee. 

Kaffee  + 25  g 9?af)m 
Slpfelgrüfce  (527). 


Kaffee  + 25  g $Raf)m 
1 gef.  ©i. 


Xtt  + 25  g Saljm 
Xeegebäcf  (490). 


Kaffee  + 25  g $Ral)m 
30  g ©bamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 


Xee  + 25  g 9tal)m 
50  g 9fabiescf)en  + 25  g 
Sutter. 


Kaffee  + 25  g 9taf)m 
©itoeifebrei  (502). 


Kaffee  4-  25  g 9fal)m 
9Jlanbelgebäcf  (493). 


9lbenöbrot. 

Souilion  mit  Ocf)fen= 
marf  (3) 

Setjeier  auf  Sped  mit 
Tomate  (250) 
Kopffalat  I (381) 

Xee  + 25  g 91af)m. 

Omelette  (267) 

©rüne  Soljnen  (324)  + 
30  g Sutter 
Xee  + 25  g 9taf)m. 


©ef.  3unge  (179) 
Pfifferlinge  (360) 
Omelette  mit  Kirfdjen 
(277). 


Xee,  fd)toar3 
©rüne  Soljnen  m.Specf 
(327) 

2 gef.  ©ier. 


©rüne  Sonnen  m.Specf 
(327) 

Käfe  in  Sul3  (497) 

Xee  + 25  g 9laf)m. 


Xee  + 25  g Sal)m 
Sratmurft  (200) 
ftotfraut  (313). 


Omelette  (267) 
Slumenfofüfalat  11(398) 
50  g falter  Sraten. 
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Berechnete  51oftoerorbnungen. 


Ä 60—70. 

97r.  544. 
£90  5 170 
51  60  C 2275. 


I.  ^rübftücf. 

51affee  + 25  g Baf)m 
1 gef.  Ci. 


97r.  545. 

C 105  g 210 
51  65  C 2750. 


51affee  + 25  g 91af)m 
30  g Camembert  + 20  g 
Butter. 


97r.  546.  51affee  + 25  g Ba^m 

C 130  g 260  1 gef.  Ci. 

51  65  C 3250. 


97r.  547.  51affee  + 25  g Bahnt 

C 80  5 190  2 Sefceier  (248). 

51  70  C 2300. 


Br.  548. 

C 90  ^ 165 
51  70  C 2225. 


51affee  + 50  g £)iab.= 
TOild) 

Sd)roar3brot  m.Scf)rüei3er= 
fäfe  (462  b). 


Br.  549.  51affee  + 25  g Bahnt 

C 105  5 195  SBeifebrot  m.  S<f)tüei3er= 

51  70  C 2600.  fäfe  (402  c). 


Br.  550.  51afao  mit  Cigelb  (540) 

C 110  % 210  Butterbrot  (441  c). 

51  70  C 2700. 


II.  ^rühftücf. 

Bouillon  (1) 
ScE)tDar3brot  m.  Cbamer 
(463  b). 


Bouillon  (1) 

Bührei  mit  Spargel 
(264). 


Bouillon  (1) 
51aoiarbrot  (444  c). 


Bouill.  mit  Cigelb  (548) 
Betticf)  (340). 


Bouillon  (1) 
SBonbaminbrei  (378). 


Xee  + 25  g Bahnt 
SBirfing  m.  Specf  (321). 


Bouillon  (1) 
£üf)nerfleifcf)brei  (228). 


91r.  544-550. 
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«ülittageffen. 

Kaffee. 

9lbenbbrot. 

Spinatfuppe  (21) 
Hammelbraten  (81) 
©urfenfalat  I (391) 
2lpfelfompott  (470). 

Kaffee  + 25  g «Raljm 
^Huffifdje  ©reme  (507). 

9Iuff<f)nitt  I (201) 
©rüne  ©rbfen  (334) 
Kopfsalat  I (381). 

Krebsfuppe  (19) 
s$oularbenbruft  (110) 
Somatengemüfe  (335) 
©urfenfalat  II  (392) 
$firficf)fompott  (482). 

Kaffee  + 25  g «Rat)m 
1 gef.  ©i. 

Kohlrabi  (322) 

©ei  Kartoffeln  (363) 
£ee  + 25  g 9fal)m 
Käfeftangen  (495). 

Steinpil3fuppe  (41) 

©nte  geb.  (121) 
«Rottraut  (313) 
y2  Kartoffelbrei  (367/2) 
^Ipfetgrütje  (527). 

£ee  + 25  g 91af)m 
SRanbelgebäcf  (493). 

2Ial  in  Sul3  (244) 
£artartunfe  (438) 
£ee  + 25  g «Raf)tn 
30  g ©bamerfäfe. 

23lumenfol)lfuppe  (26) 
9finberbraten  (60) 
Kartoffeln  in  ber  Sd)ale 
(363)  + 20  g «Butter 
Kopfsalat  I (381) 
y2  «Dtonbaminbrei  (378/2). 

Kaffee  + 2 5 g «Raf)m 
Sd)toar3brot  m.  ©bamer 
(463  b). 

Zee,  [rf)toar3 
©rüne  23of)n.  mit  Specf 
(327) 

2 gef.  ©ier. 

9?oterübenfuppe  (30) 
Sdjroeinsfotelette  (89) 
23Iumenfol)I  (311) 
Omelette  (267). 

£ee  + 50  g £iab.=<miicf) 
«Retticf)  (340). 

Stoff  d&nitt  I (201) 
Kopffalat  I (381) 
y2  Kartoffelfalat  (409/2) 

3coiebeI[uppe  (28) 
9finberbraten  (60) 
33ratfartoffeln  (365) 
Scfjmorgurfe  (337) 
9lpfelbrei  (469). 

Kaffee  -f  25  g 9fal)m 
2 gef.  ©ier. 

£ee  + 25  g 9faf)m 
«ttuffdjnitt  II  (202) 
Kopffalat  II  (382). 

£omatenfuppe  (27) 
fienbenbeeffteaf  (61) 
33ratfartoffeIn  (365) 
©urfenfalat  II  (392) 
Ißrinsefjbofjnen  (330) 
©rbbeeren  (474). 

Kaffee  + 25  g 9faf)m 
1 ge!.  ©i. 

$ee  + 25  g 9fal)m 
STrtifdfjocfen  (310) 
«Rührei  mit  9ftor<f)eIn 
(266) 

Kopffalat  I (381). 

Sdjall,  Seredjnete  Äoftocrorbnungen  für 


20 
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23erecf)nete  ftojtoerorbnungen. 


91r.  551. 

(S  60  g 205 
5135  £ 2300. 

©egetartfdje  5loftt>erorb= 

I.  $rüf)ftücf.  II.  $rüf)ftücf. 

SOItldjfafao  mit  (Eigelb  X)tab.=5ü?tlcf)  I (536) 

(542).  1 gef.  (Ei 

^elbfalat  I (388). 

91  r.  552. 

(E  55  g 225 
51  45  (E  2400. 

Äaffee  + 50  g 9lal)m  £)iab.=9Qfild)  I (536). 

9?abiescf)en  (339).  1 gef.  (Ei. 

9lr.  553. 

(E  40  5 200 
51  50  (E  2250. 

9WiId)fafao  mit  (Eigelb  ©rüne  23ol)nen  (324)  + 

(542).  30  g 3erl.  23utter. 

91r.  554. 

(E  45  g 215 
51  50  (E  2325. 

Äaffee  + 50  g 91af)m  Sauerfraut  (318). 

1 gef.  (Ei. 

9fr.  555. 

(E  65  ^ 205 
51  50  (E  2425. 

9Jiild)fafao  mit  (Eigelb  Sauerfraut  (318). 

(542). 

9tr.  556. 

(E  70  ^ 225 
51  50  (E  2575. 

91tilcf)fafao  mit  (Eigelb  9?ül)rei  (258) 

(542)  Äopffalat  I (381). 

30  g (Eamembert  + 20  g 
^Butter. 

9fr.  557. 

(E  75  g 235 
51  50  (E  2675. 

51affee  + 50  g 9faf)m  23Iumenfof)l  (311)  + 

1 Setjei  (248/2).  £iab.=2unfe  (420  a) 

9tr.  551—557. 
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nungett  (©emiifetage). 


2Rittage[[en. 

Sauerampferfuppe  (22) 
Dmelette  mit  Sfltorcfjeln 
(273) 

^Prin3efebot)nen  (330) 
Stadjelbeercreme  (526). 


Salatfuppe  (24) 

SRüljrei  mit  Spinat  unb 
Ääfe  (265) 

5tot)Irabi  (323) 

$lprifo[en  (481). 

3miebel[uppe  (28) 
Scfymorgurfe  (338) 
Spargeln  (299)  + 30  g 
3crl.  Butter 
(Erbbeeren  mit  Scf)lag= 
ratjm  (525). 

9ioterüben[uppc  (30) 
5toI)lrüben  (343) 
(Srimfotjl  (312) 

9lpfelbrei  (469). 

Sd)mar3U)ur3eI[uppc  (32) 
9?üi)rei  m.Spargeln  (264) 
(Selbe  9?üben  gefcfymort 
(348) 

5IpfeI=  u.  9lpfel[htengelee 
(335). 

Selleriefuppe  (31) 
Auflauf  non  £afermef)l 
mit  Spargel  (297) 
23oi)nenfaIat  fonf.  (394) 
3itronencreme  (508). 

Spargelfuppe  (20) 

(Selbe  ftüben  (346) 
(Srüne  (Erbfen  (334) 
9?af)mfpeife  m.  Stacf)el= 
beeren  (526). 


ftaffee. 

Kaffee  + 50  g 9?af)m 
9lf)abarberfompott  (473). 


ftaffeegefrorenes  I (517). 


Kaffee  + 50  g 9tal)m 
9?f)abarberfompott  (473). 


Kaffee  + 50  g 9?af)tn 
20  g Scf)roei3erfä[e  + 
20  g SButter. 


Xee  + 50  g 9lal)m 
30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
Butter. 


Kaffee  + 50  g 9tafym 
Utpfelbrei  (469). 


Kaffee  + 50  g 9?af)m 
5lpfelbrei  (469). 


2lbenbbrot. 

Spargeln  (299)  + 

30  g 3erl.  ^Butter 
ftopffalat  III  (383) 

15  g Roquefort  + 15  g 
SButter 

Xee  + 50  g 9?af)m. 

2Bacf)sbol)nen  (331) 
(Surfenfalat  I (391) 

20  g Sd)U)ei3erfä[e  -f 
20  g ^Butter. 


(Selbe  91üben  (346) 
(Srüne  (Erbfen  (334) 
ftopffalat  I (381) 
Xee  + 50  g 9tal)m. 


Se^eier  (248) 

Spinat  (301) 
Salägurtenfalat  (390) 
Xee  + 50  g 9?al)m. 

Spinat  (301) 

1 Setjei  (248/2) 
9loterüben[alat  (395) 
Xee  + 50  g 9tal)m. 


(Selbe  ftüben  (346) 
SBeifttraut  (315) 

Xee  -f  50  g 91al)m. 


föüfjrei  m.9Worcf)eIn(266) 
(Surfenfalat  II  (392) 

30  g (Ebamerfäfe  + 20  g 
SButter 

Xee  + 50  g 91af)m. 
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33ered)nete  51o)tüerorbnungen. 


I.  £früf)itü£f.  II.  'tftül)|tü<l 


Sfr.  558. 
d 80  $ 185 
51  50  d 2275. 

51affee  + 50  g S?af)m 
1 gef.  di. 

£)iab.=3ftild)  mit  digelb 
(538) 

Sutterbrot  (541  a) 
Slpfelbrei  (469). 

9fr.  559. 
(£35  185 

51  55  d 2100. 

51affee  + 50  g Stafym 
Slpfelbrei  (469). 

£)iab.=SWilcf)  mit  digelb 
(538) 

Sfetticf)  (340). 

Sfr.  560. 
(£65  ^ 170 
51  55  d 2175. 

SRilcfjfafao  mit  digelb 
(542) 

30  g damembert  + 20  g 
Sutter. 

Stettief)  (340) 
100  g SJWcf). 

Sfr.  561. 
(£75  ^ 185 
51  55  d 2200. 

SRilcfjfafao  mit  digelb 
(542). 

Gdjmorgurfe  (338). 

Sfr.  562. 
d 25  $ 180 
51  60  d 2100. 

51affee  + 50  g Statym 
Slpfelbrei  (469). 

SJtilcfjfafao  mit  digelb 
(542). 

Sfr.  563. 
(£35  g 150 
51  60  d 1750. 

51affee  + 25  g Slafjm 
Hnibrot  mit  Sutter 
(441  a). 

3)iab.=9JtiIcf)  mit  digelb 
(538) 

Sfpfelbrei  (469). 

Sfr.  564. 
d 50  5 180 
51  60  d 2175. 

51affee  + 50  g Slafym 
Simen  (472). 

©elbrübenfalat  (401). 

9fr.  565. 
d 60  g 215 
51  60  d 2575. 

51affee  + 25  g Staf)m 
30  g dbamerfäfe  + 20  g 
Sutter. 

£ee  + 25  g Stafjm 
Sofjnenfalat  (393). 

9fa.  558-565. 
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«Utittageffen. 

9toterüben[uppe  (30) 
ÜBirfing  (320) 

Sellerie  in  23ed)amel  (353) 
Sauermild)creme  (505). 

Spinatfuppe  (21) 
Sauerfraut  (318) 

(Selbe  91üben  (346) 
SlpfelgrüSe  (527). 

$BIumenfot)I[uppe  (26) 
Omelette  m.  Spinat  (271) 
Selleriefalat  (403) 
9lpfelgrütje  (527). 

Tomatenfuppe  (27) 

(Srüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Butter 
Topinambur  geb.  (373) 
33Iumenfot)I[aIat  II  (398) 
©rbbeerrapmSpeife  (513). 

Spinatfuppe  (21) 
Stemple  (357) 

9?o[en!ot)I  (314)  + 30  g 
3erl.  Butter 
(Selberübenfalat  (401). 

«Roterübenfuppe  (30) 
Sauertraut  (318) 
Topinamburbrei  (375) 
ftoplrüben  gefdjm.  (343) 
Preiselbeeren  (475). 

Selleriefuppe  (31) 

©rüne  $8ot)nen  (324)  + 
30  g 3erl.  «Butter 
23Iumenfof)I  (311)  + 
Tiab.=Tunfe  (420a) 
SBeingelee  (506). 

Spargelsuppe  (20) 
Spinatauflauf  (292)  + 
30  g 3erl.  23utter 
Scf)toar3tour3eln  (351) 
5tir[cf)en  (487). 


ftaffee. 

Kaffee  + 50  g «Kapm 
30  g ©amembert  + 20  g 
«Butter. 


9ftilcf)fatao  mit  ©igelb 
(542). 


üaffee  + 25  g «Rapm 
^Preiselbeeren  (475). 


Tiab.=9KiId)  (536) 
fjeibelbeeren  (476). 


Tee  + 50  g «Rapm 
ftettid)  (340). 


Sauermild) creme  (505). 


ftaffee  + 50  g 9tat)m 
^Johannisbeeren  (474). 


Kaffee  + 50  g 9taf)m 
SWanbelgebäd  (493). 


9tbenbbrot. 

Omelette  mit  ©l)ampig= 
non  (272) 

23Iumentot)l[alat  (397) 
Tee  + 50  g 9tat)m. 

9tofenfof)I  (314)  + 30  g 
3erl.  Butter 
9toterübenfaIat  (395) 
Tee  + 50  g «Raf)m. 

23apri[d)  ftraut  (319) 
y2  ftäfeauflauf  (288/2) 
ftopffalat  I (381). 


Stangenfpargel  (299)  -f 
30  g 3erl.  ^Butter 
Omelette  (267) 
91abie5cpen  (339). 


«Baprifd)  üraut  (319) 
Sd)toei3er[aIat  (411) 
Tee  + 50  g «Rahm. 


Sd)toar3tour3eln  in  br. 

«Butter  (351) 
9?oterübenjaIat  (395) 
Tee  + 25  g «Rahm. 


Sd)morgurfe  (338) 
Sd)toei3er[aIat  (411) 
Tee  + 50  g «Rahm. 


SBaprifcb  ftraut  (319) 
^Bratäpfel  (529) 

Tee  + 50  g 9tat)m. 
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23ere<i)nete  Kojtoerorbnungen. 


I.  f^rü^ftüd. 

9tr.  566.  Kaffee  + 25  g 91a!)m 

(£60  5 245  ftabiesd)en  (339). 

K 60  (E  2800. 


91r.  567.  Kaffee  + 50  g 9?a!)m 

<E  65  g 175  3roet[d)gen  (483). 

Ä60  (£  2175. 


9tr.  568.  Kaffee  + 50  g 9?at)m 

(£80  ^ 220  1 ge!.  (Ei. 

K 60  (E  2575. 


9tr.  569.  Kaffee  + 50  g 9?at)m 

(E  35  g 190  3o!)armtsbeeren  (477). 

K 65  (E  2200. 


9tr.  570.  Kaffee  + 50  g 9tal)m 

(£30  5 215  ttetticf)  (340). 

K 65  (E  2400. 


9lr.  571.  Kaffee  + 50  g 5?a!)m 

(E  55  g 185  kirnen  (472). 

K 65  (E  2150. 


91r.  572.  Kaffee  + 25  g £Ra!)trt 

(£50  ^ 195  3toetfcf)gen  (483). 

K 70  <E  2300. 


II.  grüljjtücf. 

Diab.=9HiId)  mit  (Eigelb 
(538) 

Sauerampfer  (308). 


Spargeln  (fortf.)  (300) 
+ £iab.=2urtfe(420) 
£omaten[a!at  (399). 


£ee  + 50  g 9?at)m 
Somatenfalat  (399). 


9tabiescf)en  (339). 


Spinat  (301). 


Scf)roei3erfaIat  (411). 


Xee,  fd)mar3 
Somatenfalat  (399). 


9tr.  566—572. 
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äftittageffen. 

SIumentof)Ifuppe  (26) 
©rüne  ©rbfen  (334) 
©elbe  Gliben  (346) 
Topinambur  geb.  (373) 
Kirfdjen  (487). 

SIumenfof)l[uppe  (26) 
©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3crl.  Butter 
Topinambur  geb.  (373) 
©urfenfalat  II  (392). 

3met[cf)genfuppe  (53) 
Sezier  (248)  + Spinat 
(301) 

Scfjmorgurfe  (338) 

Käfe  in  Sul3  (497). 

Selleriefuppe  (31) 
$BIumenfot)I  (311)  + 

30  g 3erl.  Butter 
Kopffalat  I (381) 
Tomatengemüfe  (335) 
Scf)U)ei3er[aIat  (411). 

3tuiebel[uppe  (28) 
Stangenfpargel  fonf.(300) 
+ 30  g 3erl.  Sutter 
©elbe  ftüben  (346)  + 
©nbioienfalat  I (385) 
Gipfel  unb  9lpfelfine  in 
©elee  (471). 

©rüne  ©rbfenfuppe  (33) 
©rüne  Sonnen  (324)  + 
30  g 3erl.  Sutter 
Steinpil3e  tonf.  (357) 
Tomatengemüfe  (335). 

Sauerampferfuppe  (22) 
Kohlrabi  (323) 
Stachpsbrei  (376) 

Sührei  m.  9J?ord)eIn(266) 
Sahmfpeife  mit  *J3firficf)en 
(514). 


Kaffee. 

9JZUdt)fafao  m.  (Eigelb 
(542) 

Sal3manbeln  (494). 


Kaffee  + 50  g 9tat)m 
Simen  (472). 


931iIcf)fafao  mit  ©igelb 
(542) 

Sauertirfchen  (488). 


Kaffee  + 50  g Sahnt 
Sahmfpeife  mit  §im= 
beeren  (515). 


Tee  + 50  g Sahm 
Sianbelgebäd  (493). 


Kaffee  + 50  g Sahm 
Johannisbeeren  (475). 


X)iab.=9SiIcf)  mit  (Eigelb 
(538) 

Spfelgrütje  (527). 


Sbenbbrot. 

Spinatauflauf  (292)  + 
£>iab.= Tunte  (420  a) 
Kopffalat  I (381). 


Slumenfotjlauflauf 

(293) 

Kopffalat  I (381). 


Sottraut  (313) 
Stachpsbrei  (376) 
Tee  + 50  g Sahm. 


SteinpUjfuppe  (41) 
Topinambur  geb.  (373) 
Soterübenfalat  (395). 


Sottraut  (313) 
Sratäpfel  (529) 

Tee  + 50  g Sahm. 


Spinatauflauf  (292)  + 
£>iab.=Tunte  (420  a) 
Tee  + 50  g Satjm. 


©rüne  Söhnen  (324)  -i- 
30  g ^erl.  Sutter 
Slumentohlfalat  11(398) 
Tee  + 25  g Sahm. 
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23erecf)rtete  ftoftnerorbnungen. 


I.  grüttftücf. 

9tr.  573.  See  + 50  g <Raf>m 

CB  55  g 230  ftüt)rei  (258). 

ft  70  CB  2600. 


9tr.  574.  ftaffee  + 50  g 9tat)m 

CB  50  ^ 205  3metfcf)gett  (483). 

ft  75  (B  2450. 


9lr.  575.  7 Hf>r:  $afermet)lfuppe 

CB  70  g 230  (48) 

ft  130  CB  3000.  9 XTtjr:  £afermeMuppe 

(48) 

Spiegeleier  (248). 


II.  grüfijtüc!. 
ftettid)  (340). 


£)iab.=9Wild)  mit  CBigelb 
(538) 

Spinat  (301). 


£>afertag  nad) 

11  Ut)r:  Haferbrei  (377) 
2 roeicfje  (Bier. 


9tr.  573-575. 
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äitittageften. 

Selleriefuppe  (31) 
Spiegeleier  (248) 
Spinat  (301) 
^Bratäpfel  (529). 


Suppe  oon  grünen 
Qrrbfen  (33) 
5lot)Irabi  (323) 
9?abiescf)en  (339) 
©urtenfatat  II  (392) 
ftataogefrorenes  (519). 


non  *Roorben. 

2 ^3ort.  £aferfIocfen[uppe 
(2  x 49) 

Sefceier  (248). 


Kaffee. 

Kaffee  + 50  g 91at)m 
£jeibelbeeren  (476). 


Tee  + 50  g 5Rai)m 
Unibrot  mit  Tomate 
(467  a). 


4 W)t:  Haferbrei  (377) 
6 Ht)r:  £jafermet)l[uppe 
(48). 


9lbenbbrot. 

Sauertraut  (318) 
Topinamburbrei  (375) 
Scf)toar3umr3eIfaIat 
(402) 

Tee  4-  50  g 9taf)m. 

2Bacf)sbot)nen  (331) 
Topinambur  (373) 
Äopffalat  I (381) 

Tee  + 50  g 9tat)m. 


£jafermet)Ifuppe  (48) 
Setzeier  (248). 


Rlpf)abeti|cf)es  De^etcfynis  6er  (Berichte 


2lal,  gebaden  50. 

— gefod^t  50. 

— in  Sulj  74. 

Gipfel  [.  aud)  9?af)m[pei[e 
m.  Äpfeln. 

— gebacfen  134. 

— in  ©elee  135. 
Stpfelfuppe  34. 
^lleuronatflöfcdjen  [.  Sup= 

pen. 

2lIeuronatmeI)I[uppe  33. 
Ananas  f.  aud)  9tabm[pei[e 
m.  Ananas. 

— gebaden  135. 

9lnanaseis  133. 
SInanastompott  126. 

Gipfel  l a.  Apfel,  ©rat* 

apfel,  diertudjen. 
Apfelgrütje  134. 

^TpfeHücf)Ie  134. 

Apfelmus  (f.  a.  Omelette) 
122. 

3lpfeIfompott([.  a.Rompott) 
122. 

Apfelfinen  f.  a.  Rompott. 

— imb  Apfel  in  ©elee  135. 
Aprifofentompott  125. 
Artifctjoden  88. 
Artifäodenfalat  105. 
Aufläufe  82. 

Auflauf  oon  Ralbsljirn  82. 

— oon  ^Ieifd)  m.  Räfe  82. 

— oon  gering  m.  Rartof= 
fein  84. 


Auflauf  oon  Rartoffeln  m. 
Sd)infen  84. 

— oon  £afermel)l  m.Spar= 
geln  84. 

Auf[d)nitt  64  u.  65. 
Auftem  59. 

— gebaden  59. 

— m.  Sauertraut  59. 
Auftemragout  70. 

©artäfe  134. 

©aprifd)  Rraut  89. 
©earner  £unte  107. 
©edjamel  [.  Sellerie  in 
©edjamel. 

©edjamelfartoffeln  99. 
©eefjteaf  [.  £enbe,  £>eut= 
[d)es  ©eefjteaf. 

— tartare  70. 

©eiegte  ©rötdjen  113. 
©irnenfompott  123. 

©isfuit  127. 

©Iumentobl  88. 
©IumenfoI)Iauflauf  83. 
©lumentoljlfalat  104. 
©lumenfoljlfuppe  29. 
©ofynen  [.  grüne  ©oI)nen, 

©rin3efeboI)nen,  2Bad)s= 
bofynen. 

©oljnenfalat  103. 

©ouillon  (f.  a.  dinlauffuppe 
u.  ^Ieif<i)brüBe)  24, 138. 

— m.  (£i  24,  138. 

— m.  (Eigelb  24,  138. 


©ouillon  aus  Odjfenfleifd) 
24. 

— mit  Od)[enmarf  24. 
©ouillonreis  100. 
©ratapfel  134. 

©raten  f.  Ralb,  Ainb, 

Sd)toein  u[m. 

— talter  f.  ©röteren, 
©ratenbrü^e  107. 
©rattartoffeln  98. 
©ratrourjt  (f.  a.  Sezier) 

64. 

©rötdjen  m.  ©raten  116. 

— m.  ©utter  113. 

— m.  damembert  119. 

— m.  dbamerfäfe  120. 

— m.  dierfalat  115. 

— m.  gfleifd^brei  115. 

— m.  gleiföfalat  115. 

— m.  ©änfebrujt  117. 

— m.  ©urte  116. 

— m.  Raoiar  114. 

— m.  Rieler  Sprotten  114. 

— m.  Rreffe  120. 

— m.  £ad)s  118. 

— m.  £ad)s[d)infen  116. 

— m.  Sftettamrjt  118. 

— m.  Ouarf  119. 

— m.  Aabiesdjen  121. 

— m.  Aettid)  121. 

— m.  Roquefort  119. 

— m.  Salamirourjt  119. 

— m.  Sd)infen  116,  117. 

— m.  Sdjroeiäerfäfe  120. 


'Tllphabetifches  Ser3eichnis  ber  ©erid)te. 
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Srötchen  m.  Tomate  121. 

— m.  3eroeIattDurft  118. 

— m.  3un9e  117. 
Srombeerfompott  124. 
93üdltng  [.  Rührei. 
Surgunbertunte  (f.a.Schim 

len)  107. 

^Butterbrot  f.  Srötchen. 
Sutter,  3erlaf[erte  107. 
Suttermehltunfe  108  (f.  a. 
Söhnen,  ftofjlrabi, 
2Bad)sbot)nert,  SSeifc 
traut). 

Suttermilcf)  creme  130. 

©amembert  f.  Srötchen. 
©hampignons  (f.  a.  £)me= 
Iette)  96. 

©hampignonfuppe  32. 
©hampignontunte  108. 
©reme  f.  Suttermilchcreme, 
9tahmcreme,  9?uf[ifcf)e 
©reme,  Sauermilch* 
creme,  Stadjelbeer* 
creme  unb  3ifronen= 
creme. 

2>eutfd)es  Seeffteat  o.  ,£ja= 
fenfletfd)  63. 

— o.  tfalbfleifch  63. 

— o.  »ehfleifch  63. 

— o.  9tinbfleifcf)  63. 
Diabetitermilcf)  136  (f.  a. 

Kaffee  u.  £ee). 

— m.  Eigelb  137. 
£>iabetitertunte  108. 
Dilltunte  108. 

©bamertäfe  f.  Srötchen. 
(Ster,  gefüllt  76. 

— getod)t  75. 

— m.  Dtemoulabe  76. 
(Eiertud)en  m.  Äpfeln  81. 

— m.  Reifet)  81. 

— m.  3ohnnnisbeeren  81  • 

— m.  Preiselbeeren  81. 


©iertud)en  m.  Specf  81. 

— m.  3*Det[chgen  81. 
©ierfalat  (f.  a.  Brötchen)  77. 
©ierfpeifen  74. 

©ierjtich  f.  |^Ieifd)btrül)e. 
©inlauffuppe  25. 
(Einmachen  139. 

(Einroecfen  140. 

(Eis  f.  ©efrorenes. 
©itoeifcbrei  130. 
(EitoeiSgebäcf  127. 
©nbioienpüree  87. 
©nbioienfalat  102. 

— m.  Spect  102. 
©nbioienfuppe  29. 

©nglifche  Prüften  128. 
(Ente  f.  a.  Äridente. 

— gebünjtet  48. 

— in  SUI3  74. 
©ntenragout  68. 

©rbfen  [.  ©rüne  ©rbfen. 
©rbbeeren  f.  a.  9tahm[peife 
m.  ©rbbeeren. 
©rbbeereis  133. 

©rbbeeren  in  ©elee  135. 

— in  Schlagrahm  134. 
©rbbeertompott  123. 
©rbbeerfuppe  34. 

Jyafanenfuppe  27. 
gafan,  gebünjtet  49. 

— m.  Sauertraut  49. 
Reichen,  gebaefen  51. 

— gebraten  51. 

— getoefjt  50. 

^elbfalat  102. 

Srif^c  50  ff. 

$ifcf)frita[fee  69. 
gifchtotelette  57. 
gifchfuppe  27. 

51ei[ch  35  ff. 

^leifchauflauf  82. 
ftleifchbrei  (([.  a.  Seefjteaf 

tartare,  Srötchen,  ©ier= 
tuchen  u.  £jühnerflei[cf)s 
brei)  70. 


^leifchbrühe  [.  a.  Souilion. 

— m.  ©ierftich  25. 

— m.  5tIeuronattIöSd)en 
25. 

$lei[chgerichte  60. 
gleifchfalat  (f.  a.  Srötchen) 
71. 

Forellen,  getocht  51. 

— in  Sul3  74. 

^ritaffee  f.  gifchfritaffee, 

^ühnerfritaffee,  ftalb=, 
i^albsher3=,  £aubenfri= 
taffee. 

Fruchteis  132. 

^rucfjtpüree  131. 

©änfebrujt  f.  Srötchen. 
©änfeleber,  gebraten  61. 

— gebämpft  61. 

©ans,  gebünftet  48. 

— in  Sul3  73. 

©ebäcfe  126. 

©ebrannte  Suppe  33. 
©eflügel  45. 

©eflügelfalat  71. 
©eflügelfuppe  26. 
©efrorenes  132  ff. 

©elees  [.  9lpfel=,  9lpfel= 

finen=,©rbbeerem,2Bein= 

gelees. 

©elbrüben  ([.  a.  §ammel- 
fleifch,  £)chfenflei[d), 
Schtoeinefleifd))  94. 

— gefchmort  95. 

— m.  Spargeln  95. 

— püree  94. 
©elbrübenfalat  104. 
©elbrübenfuppe  29. 
©emüfe  85. 

©emüfeauflauf  84. 
©emüfefuppe  31. 
©emüfetunte  108. 

© etr  änte  136. 

©rüne  Söhnen  (f.  a. 

Sohnenfalat)  90. 

nt.  Sutter  91. 
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5Ilpl)abetifd)es  93er3eid)nis  ber  (Berichte. 


©rüne  Sonnen  m.  33utter= 
mel)I  91. 

m.  Sped  91. 

©rüne  ©rbfen  92. 

©rüne  ©rbfen  ([.  a.  Sup= 
pen)  92. 

©rünfol)!  88. 

©urfenfalat  (f.  a.  Sal3= 
qurfen  unb  23rötcben) 
102,  103. 

©urfentunfe  ([.  a.  §ammel= 
fletfcf)  u.Hammelragout) 
109. 

Hadbraten  64. 

Haferbrei  100. 
Haferflodenfuppe  34. 
Hafermehl  f.  Auflauf. 
Hafermeljlfuppe  33. 
Hamburger  Küden  47. 
Hammelbraten  41. 
Hammelfleifd),  getobt  40. 

— m.  gelben  9füben  40. 

— m.  ©urfentunfe  40. 

— m.  äßeifefraut  40. 
Hammelfeule  41. 
Hammelfotelette  41. 
Hammelragout  m.  ©urfen 

67. 

Hafe  f.  Oeutfdjes  23eeffteaf. 
Hafelnufetunfe  110. 
Hafenbraten  45. 
Hafenrüden  45. 
Hafenfd)IegeI  45. 

Hecf)t,  gebaden  52. 

— gebünftet  51. 

— gefod)t  51. 

— gefpidt  52. 

Hetbelbeeren  f.  23arfäfe. 
Heibelbeerfompott  124. 
Heilbutt,  gefodjt  52. 

Hering  f.  a.  Auflauf,  9ftat= 

jesfjering  u.  Sal3f)ering. 
Hering,  gebraten  53. 

— gefocf)t  52. 

Heringfalat  71. 


Her3  f.  Kalbsf)er3. 
Himbeeren  f.  a.  5Hal)m= 
fpeife  m.  Hüubeeren. 
Himbeereis  133. 
Himbeerfompott  124. 
Himbeerfuppe  35. 

Hirn  f.  Kalbsf)im. 

Hirfd)  f.  ^Raljmfdjnitjel. 
HoIIänbifdje  Sunfe  109. 
Hül)nerfleifd)brei  70. 
Hüljnerfleifd),  gefodjt  45. 
Hüljnerfrifaffee  68. 
Hüljnerfuppe  27. 

Huljn  f.  a.  2luffcf)nitt  u.  ©e* 
flügel. 

Hul)n,  gebraten  46. 

— gebünftet  46. 

— m.  Tomate  46. 

— in  Sul3  73. 

— paniert  47. 

Hummer,  gefod)t  59. 
Hummermaponnaife  72. 

3ol)annisbeeren  f.  ©ier= 
fudjen  u.  Omelette. 
3ol)annisbeerfompott  124. 
^talienifdjer  Salat  72. 

Kabeljau,  gebaden  54. 

— gebraten  53. 

— gefod)t  53. 

Käfe  f.  a.  Auflauf,  23rötd)en, 
©amembert,  ©bamer, 
Ouarf,  Sd)inei3er,  9to= 
quefort,  91üf)rei  m.  Käfe. 
Käfeauflauf  82. 

Käfe  in  Sul3  125. 
Käfepafteten  128. 
Käfeftangen  128. 

Käfefuppe  33. 

Käfetunfe  109. 

Kaffee  f.  a.  9fal)mfpeife  m. 
Kaffee. 

Kaffee  m.  Oiabetifermild) 
138. 

— m.  91al)m  138. 


Kaffeegefrorenes  132,  133. 
Kafao  (f.  a.  90Zilcf)fafao  u. 
9?al)mfpeife  m.  Kafao) 
137. 

— m.  ©igelb  137. 
Kalbfleifd)  f.  a.  Deutfdjes 

23eeffteaf,  SRaljmfdjnitjel, 
SKoulabe  u.  Suppe  m. 
Kalbfleifd). 

Kalbfleifd)  gefügt  38. 
Kalbfleifdjfrifaffee  66. 
Kalbfleifdjragout  66. 
Kalbfleifd)  in  Sul3  73. 
Kalbsbraten  (f.  a.  91uf= 
fcfjnitt)  38. 

Kalbsbries  f.  Kalbsmild). 
Kalbsbriesbrei  71. 
Kalbsbruft  39. 

! Kalbsljare  39. 
Kalbsl)er3f)afd)ee  62. 
Kalbstjim  f.  a.  Auflauf. 
Kalbsljim  gebraten  62. 

— in  SUI3  73. 

| Kalbsf)imbrei  71. 

| Kalbsfyirnfrifaffee  67. 

I Kalbsl)imfuppe  26. 
Kalbsfopf  40. 
Kalbsfopfragout  67. 
Kalbsfotelette  39. 

— in  SUI3  73. 

Kalbsleber  gebraten  61. 

— gebämpft  61. 

; Kalbsmild)  gebraten  62. 
Kalbsmild)fuppe  26. 

I Kalbsnieren  (f.  a.  Omelette) 
62. 

j Kalbsfcfjnitjel  38. 
j Kalbsfteaf  38. 

Kalbs3unge  gebraten  60. 
j KaIbs3ungenragout  66. 

I Kapemtunfe  109. 

Karpfen  gebaden  54. 

— gefodjt  54. 

Kartoffelbrei  98. 

j Kartoffelgemüfe  98. 

I Kartoffelpuffer  99. 
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Kartoffelfalat  106. 

Äartof f elfupp  e 31. 
Kartoffeln  (f.  a.  Auflauf  u. 
©edjamel)  98. 

— auf  gelaufene  98. 

— gebraten  98. 

— gefodjt  97. 
Kartoffelgemüfe  98. 
Kartoffeln,  faure  99. 
Kaoiar  f.  ©rötdjen  u.  Sar* 

binen  in  Sul3  nt.  Kaoiar 
Kerbelfuppe  28. 

Kieler  Sprotten  f.33rötdjen. 
Kirfdjen  f.  a.  Omelette, 
Sauerfirfdjen. 

— gebacfen  135. 
Kirfdjenfompott  126. 
Kirfdjenfuppe  34. 
Königsberger  Klops  64. 
Kohl  f.  (5rün=,  2BeiSs  ufto. 
Kohlrabi  m.  ©utter  90. 

— m.  ©uttermehl  90. 
Kohlrüben  f.  a.  Pöfelfleifdj. 
Kofjlrübengemüfe  94. 
Kohlrüben  nt.  Sped  94. 

— gefdjmort  94. 

Kompotte  (f.  aud)  Gipfel, 

©irnen  ufto.)  122. 

— o.  9lpfelfcfjniSen  123. 

— o.  9lpfelfhten  u.  %feln 
123. 

— o.  gefällten  3^^tfcf)= 
gen  125. 

— o.  unreifen  Stadjel= 
beeren  124. 

Konferoierung  139. 
Kopffalat  101. 

— gebämpft  87. 

m.  Xomate  87. 

m.  Sped  102. 

Koftoerorbnungen,  bered)* 

nete  167. 

Krabbenfalat  72. 
Krammetsoögel,  gebraten 
(f.  a.  Salmi  o.  Kram* 
metsoögeln)  50. 


Kraut  f.  9tot*,  2BeiS=  ufto. 
Krebfe  gefodjt  59. 
Krebsfuppe  28. 

Kreffe  f.  ©rötdjen. 
Kridente  f.  Salmi  o.  Krid* 
ente. 

fiadtjs  f.  ©rötdjen,  Ome- 
lette. 

£adjs  gefodjt  54. 
£adjsfdjnitte  gebämpft  54. 
£adjsfdjinfen  f.  ©rötcfjen. 
£eber  f.  ©änfeleber,  Kalbs* 
leber,  Odjfenleber. 
£enbenbeeffteaf  37. 
£ungenmus  62. 

URanbelgebäd  127. 
SJianbeln  f.  Sal3manbeln. 
Matjeshering  53. 
Maponnaife  (f.  a.  §um= 
mer)  109, 

Meerrettich,  roh  m.  ©utter 

110. 

Meerrettichtunfe  110. 
Merlan  gebaden  55. 
Mettmurft  f.  $fuffdjnitt  u. 
©rötdjen. 

Mild)  f.  Oiabetifermild). 
Mildjfafao  137. 

— m.  (Eigelb  137. 
Mirabellenfompott  126. 
Monbamhtbrei  100. 
Monbaminflarrtmeri  129. 
Morcheln  (f.  a.  Omelette 
u.  Rührei)  96,  97. 
Morcheltunfe  110. 
Mouffelintunfe  110. 

9lieren  f.  Kalbsnieren. 
StuStunfe  110. 

Odjfenaugen  75. 
Odjfenfleifch  f.  a.  Mnb* 
fleifdj,  9fouIabe,  Sup* 
pen. 


Ochfenfleifdj,  gefodjt  36. 

— m.  gelben  Slüben  36. 

— m.  SBeifefraut  36. 
Ochfenfleifdjragout  66. 
Odjfenleber  gebraten  61. 
Od)fenfd)toan3fuppe  25. 
Omelette  78. 

— m.  Apfelmus  79. 

— m.  ©Ijampignons  79. 

— m.  Johannisbeeren  80. 

— m.  Kalbsnieren  79. 

— m.  Kirfchen  80. 

— m.  £ad)s  79. 

— m.  Morcheln  80. 

— m.  Preiselbeeren  80. 

— m.  Sped  79. 

— m.  Spinat  79. 

hafteten  f.  Käfe. 
Peterfilientunfe  111. 
Pfifferlinge  97. 
Pfifferlingmus  97. 
Pfifferlingfuppe  32. 
Pfirfidje  f.  a.  9tafjmfpeife 
m.  Pfirfid)en. 
Pfirfidjeis  133. 
Pfirfidjfompott  125. 

P«3e  96. 

Pöf  elfleicf)  m.  Kohlrüben  43. 

— m.  Sauerfraut  43. 

— m.  SBeifcfraut  43. 
Pommes  frites  98. 
Preiselbeeren  f.  ©ierfu* 

djen,  Omelette. 
PreiSelbeerfompott  124. 
Prin3eSböhnd)en  91. 

Ouarf  f.  ©arfäfe  unb 
©rötdjen. 

9tabiesdjen  f.  ©rötdjen. 

— gebünftet  93. 

Ragouts  f.  Lüftern,  (Enter?, 

Hammel,  Kalb,  Kalbs* 
3unge,  Odjfenfleifd). 
9fahm  f.  £ee  u.  Kaffee. 
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9faf)mcreme  130. 
9?af)m[cf)nit}el  o.  <?)ir[cf)=  I 
flcifcf)  45. 

— d.  Ralbfleifcf)  38. 
91al)m[pei[e  m.  Äpfeln  131. 

— m.  Ananas  132. 

— m.  Crbbeeren  132. 

— m.  Himbeeren  132. 

— m.  Kaffee  131. 

— m.  51afao  131. 

— m.  $fir[icf)en  132. 
91ebf)uf)n  gebünjtet  ([.  a. 

Salmi  o.  91ebf)uf)n)  48. 

— m.  Sauerfraut  49. 

9let)  [.  a.  £eutfd)es  23ee f= 

fteaf  u.  2Bilb. 

9fel)braten  44. 

9lel)filet  44. 

Ofefjfotelette  45. 
Sleineflaubenfompott  125. 
9feis  [.  a.  ^Bouillonreis. 
OUisranb  101. 

91eisfuppe  34. 
IKemoulabentunfe  111. 

— f.  a.  (Eier  m.  9lemou= 
Iabentunfe. 

9fettid)gemüfe  93. 

— [.  a.  33rötcf)en. 
SRpabarbergemüfe  88. 
9fl)abarberfompott  123. 
9ttnberbraten  (f.  a.  Sauer* 

braten)  37. 

9?inbflei[cf)  ([.  a.  Od)fen= 
fleifcf)  u.  £>eut[cf)es 
23eeffteaf). 

Roquefort  [.  23rötcf)en. 
9?oulabe  o.  ftalbfleifd)  39. 

— o.  £)<f)[enfleifcf)  ([.  a. 
91ot3unge)  37. 

9fofenfof)l  89. 

IRoftbeef  (f.  a.  2fuf[cf)nitt) 
37. 

9?oterübengemü[e  93. 
91oterübfnpüree  94. 
9?oterüben[alat  103. 
IRoterübenfuppe  30. 


9fotfraut  88. 

9?otroein  m.  Cigelb  138. 
91ot3unge  gebacfen  56. 

— gebämpft  55. 

— gefod)t  55. 

— gerollt  56. 
ftüfnei  77. 

— m.  23ücfling  78. 

— nt.  üäfe  78. 

— m.  9Jtorcf)eln  78. 

— m.  Scfjhtfen  u.  Spargel 
77. 

— m.  Spargel  78. 

— m.  Specf  77. 

— m.  Spinat  u.  51ä[e  78. 
9?u[fi[cf)e  Creme  130. 

Salami  (f.  2Iuffcf)nitt  unb 
23rötcf)en). 

Salate  (f.  a.  Cierfalat, 
5Iei[d)[alat;  Herings* 
[alat,  Stal.  Salat)  101. 
Salatfuppe  29. 

Salattunfe  128. 

Salmi  o.  ftrammetsoögeln 
69. 

— o.  Tridente  68. 

— o.  9febl)uf)n  69. 
Sal3gurten[alat  102. 
Sal3l)ering  53. 
Sal3manbeln  128. 
Sarbellentunfe  111. 
Sarbinen  in  Sul3  m.  Ra* 

oiar  ([.  a.  Cierfalat)  74. 
Sauerampfer  87. 

— m.  Specf  87. 
Sauerampferfuppe  28. 
Sauerbraten  37. 
Sauerfirfcfjenfompott  126. 
Sauerfraut  (f.  a.  Puffern, 

gafan,  ^3öfelfleifcf), 
9febl)üf)ner)  89. 
Sauerfrautauflauf  83. 
Sauerfrautfalat  104. 
Sauermilcf)creme  130. 
Scfjellfifd)  gebacfen  57. 


Scfjellfifcf)  gebämpft  56. 

— gefod)t  56. 

Sd)infen  ([.  a.  Auflauf, 
^lluffcfjnitt  u.  33rötd)en, 
£ad)s[cf)infen,  9?ül)rei, 
Setzeier). 

Scf)infen  gefocfjt  43. 

— m.  23urgunber  43. 

— gebacfen  43. 

Scf)Iei  gefocfjt  57. 

— gebacfen  57. 
Scfjmorgurfe  m.  23utter  93. 

— m.  Specf  93. 

Schnepfe  gebünftet  50. 
ScE)U)ar3brot  f.  23rötcf)en. 
Scf)toar3rour3eln  95. 

— gebacfen  95. 

— m.  brauner  23utter  95. 
Scf)toar3rour3el[alat  104. 
Sd)toar3tour3eIfuppe  30. 
Scfjroeinefleifcf)  gefocfjt  41. 
Scfjtoeinefleifcf)  (f.  a.  ^ßöfel* 

fleifcf)). 

— m.  ©elbrüben  42. 

— m.  SBeiftfraut  42. 
Scfjroeinsfilet  42. 
Scfymeinsfotelette  42. 
Scf)toei3erfä[e  f.  33rötcf)en. 
S<f)coei3erfalat  106. 
See3unge  f.  $Kot3unge. 
Sellerie  m.  23ecf)amel  96. 
Selleriefalat  105. 
Selleriefuppe  30. 

Setzeier  75. 

— m.  33ratcourft  76. 

— m.  Scf)infen  76. 

— auf  Specf  75. 

— in  Sul3  76. 

— m.  Tomaten  75. 
Spargeln  (f.  a.  ©elbrüben, 

9füf)rei)  86. 
Spargelauflauf  83. 
Spargelfalat  103. 
Spargelfuppe  28. 

Specf  gebraten  44. 

— gefocf)t  44. 
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Spedtunte  111. 

Sped  u.  3*Diebel  44. 

Sped  f.  (£ierfud)en,  £)nte= 
Iette,  9?üt)rei,  Sauer* 
ampfer,  Scf)morgurte, 
Setzeier,  Spinat,  2Beife= 
traut,  2Birfing. 

Spiegeleier  f.  Setjeier. 

Spinat  ([.  a.  Omelette, 
9lüt)rei). 

Spinat  86. 

Spinatauflauf  83. 

Spinat  m.  Sped  86. 

Spinatfuppe  28. 

Stadjelbeertompott  124. 

Stadjelbeercreme  134. 

Stadjps  100. 

Stadjpsbrei  100. 

Stadjpsfalat  105. 

Stadjpsfuppe  32. 

Stangenfpargel  f.Spargeln. 

Steinbutt  getod)t  57. 

Steinpilze  96. 

Steinpil3fuppe  32. 

Süfefpeifen  129. 

Sü^en  ([.  a.  Setjeier  in 
Sul3)  72  ff. 

Suppen  ([.  a.  ^Bouillon  u. 
5Ieifcf)brüt)e)  23  ff. 

Suppe  m.  9tleuronattlöf}= 
d)en  31. 

— o.  grünen  (Erbfen  30,  31. 

— m.  ftalbfleifd)  26. 

— m.  Odjfenfleifd)  25. 

Süpreme  o.  £ut)n  67. 


Tabelle  ber  ©erid)te  141. 
Tartartunfe  112. 
staube  gebraten  48. 

— gefüllt  47. 

— gebünftet  48. 
Taubenfritaffee  68. 
Taubenfuppe  27. 

Tee  m.  £)iabetifermild)  138. 

— m.  ftatjm  137. 
Teegebäd  127. 

Tomaten  (f.  a.  23rötd)en, 

§ut)n,  5lopffalat,  Set}* 
eier)  92. 

Tomaten  m.  gleifd)  gefüllt 
92. 

Tomatenfalat  104. 
Tomatenfuppe  29. 
Tomatentunte  112. 
Topinambur  99. 
Topinamburbrei  100. 
Topinamburfalat  105. 
Topinamburfuppe  31. 
Trutt)at)n  paniert  49. 
Tunten  106. 

Unibrot  f.  23rötd)en. 

2Bad)sbof)neu  91. 

— m.  33uttermet)l  91. 
SBalnufetunte  110. 
SBeingelee  130. 
2Beinfd)aum  129. 

SBeiftbrot  f.  23rötd)en. 


2Beif}traut  f.  a.  £jamm ei* 
fleifd),  Odjfenfleifd), 
^Sötelfleifd),  Sdjtoeine* 
fleifd). 

2Beif}traut  89. 

— m.  23uttermet)I  89. 

— m.  Sped  89. 

2BiIb  f.  a.  9tef). 

2Bilb[uppe  26. 

SBirjtng  90. 

SBirfingauflauf  85. 

SBirfing  m.  Sped  90. 
SBurjt  f.  9Jtettrourft,  Salami 

u.  3en)eIatrourft. 

3anber  gebaden  58. 

— gebraten  58. 

— gebämpft  58. 

— getodjt  58. 

— m.  91at)m  gebraten  58. 
3eroelatrourft  f.  33rötd)en 

u.  9luf[d)nitt. 
3itronenaufIauf  129. 
3itronencreme  131. 
3itroneneis  133. 
3itronenIimonabe  138. 
3unge  (f.  a.  23rötd)en, 
tfalb). 

— gebraten  60. 

— getod)t  60. 

3tuet[d)gen  f.  a.  Oriertudjen. 
3roet[d)gen  gebünftet  125. 
3roetfd)genfuppe  34. 
3miebel  f.  Sped. 


Schall,  Berechnete  ärztliche  Kostverordnungen  für  Zuckerkranke. 


Zuckerkranke 


T*  4 D _ als  Brot,  Biskuit, Zwieback  und 

l\ODOraiaDaCAW aren  Roborat-Diabetiker-Schokolade 
und  Kakao  mit  sehr  wenig  Kohlehydraten. 

Gumperts  Roggenbrot  Nr.  44  für  Diabetiker. 

Bei  einem  Wassergehalt  von  44,2 "/„  enthielt  das  Brot  25,24°/0  Stärke.  Es  ist 
somit  als  eine  vorteilhafte  Ergänzung  zu  dem  fast  kohlehydratfreien  Brot- 
ersatz für  Diabetiker  zu  bezeichnen. 
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nährfreie 
o Extrakt- 
Stoffe  (a.d. 
Differenz 
bestimmt) 

Kalorien  in 
100  Gramm 
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J3'g 
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JC 

Nr.  104 

Roborat-  Ultra-  Brot 

30,40 

28,61 

28,21 

2,90 

1 — 26 

9,62 

382 

1.— 

Ultra-Mehl 

5,35 

: 42,38 

38  61 

| 2,83 

i 6,3 

4,53 

3 — 

Ausführliche  Prospekte  und  Kostproben  aut  Wunsch  gratis. 

F J.Gumpert,  Konditorei,  Berlin  C.,  Hönigstr.  ZZ-Z4. 

Abteilung  für  hygienische  Backwaren. 

Fernsprecher  Zentrum  10848,  10844,  10845,  10846,  10847. 


QSom  QSerfaffer  beS  borüegenben  QßucheS  erfcpien  im  QSerlag  % 
bcr  3.  93.  QHeblerfchen  93ucfjhanblung  in  Stuttgart:  | 

Der  nteitjd|li<|e  Körper  j 
| und  ferne  KranHjeiten.  j 

©ine  populäre  ©arftettung  für  ben  gebilbefen  fiaiert 
unb  ©inführung  für  QHebtginer  unb  ^ranfenpfleger 

t?on 

Dr.  med.  öermann  ScbaU. 

QHit  8 farbigen  Safeln  unb  gasreichen,  gum  Seil 
mehrfarbigen  Qlbbilbungen  im  Se^t. 

574  ©eiten  gr.  8 °.  SßreiS  in  e(eg.  ©angleinenbanb  OK.  10.—. 

3nba(t. 

^Httgonmnor  tEe U. 

A.  (Die  £eljre  Dom  93au  beS  menfchlichen  Körpers. 

B.  Qlllgemeine  ßebenSborgänge. 

C.  ©ie  ©inflüffe  auf  bie  fiebenSborgänge. 

D.  ©ie  allgemeinen  franlljaften  fiebenSborgänge. 

^pestoUrr  ©* tl. 

A.  ©er  Kreislauf  unb  feine  Störungen. 

B.  ©ie  Qltmung  unb  ihre  Störungen. 

C.  ©ie  ©rnäprung  unb  ihre  Störungen. 

D.  ©ie  Stüh* unb  Q3etoegungSorgane  unb  ihre  Störungen. 

E.  ©aS  Qterbenf  pftem  unb  feine  ^ranfpeiten. 


©iefe  Inhaltsangabe,  bie  nur  bie  S>auptgruppen  ohne  93erücf* 
ficfjtigung  ihrer  zahlreichen  ^Unterabteilungen  nennt,  mag  eine  Q3or* 
ftellung  getoähren  bon  ber  Qteichhattigfeit  unb  allgemeinoerftänblichen, 
überfi<htiidjen  Qlnorbnung  beS  QBerleS.  3eber  ©ebilbete,  jebe 
QÖibliotheE  füllte  ein  folcpeS  Q3udj  befihen,  baS  eine  flare,  leid^tfa^Iidbe 
©arfteKung  beS  menfehiiehen  Organismus  unb  feiner  fiebenSborgänge 
barbietet.  ©ie  ^5reffe  hat  baS  053er!  ausgezeichnet  befprodjen,  toaS 
mit  toenigen  93eifpielen  belegt  toerben  foll: 

„053ir  lönnen  bem  mit  frönen  ©afeln  unb  zahlreichen  guten 
Qlbbilbungen  auSgeftatteten  053erfe  nur  eine  möglichft  grobe  93er» 
breitung  ioünfchen“.  (Qfrztliche  Qltitteilungen  auS  unb  für  9Saben.) 

„©ab  für  ein  fofdjeS  93uch,  toeldjeS  fich  borteilhaft  abhebt 
bon  ben  Dielen  populär  »mebizinifdjen  gzublifationen,  ein  Q3ebürfniS 
borhanben  ift,  baS  z^iö^n  unS  bie  häufig  toieberfehrenben  Qln» 
fragen  im  ärzlichen  ftragefaften.“  (Qirztlidjer  &entral»Qlnzeiger.) 

„©aS  93uch  mit  feinen  borzüglichen  Qlbbilbungen  gehört  zu 
ben  beften  feiner  Qlrt“.  (©äglidje  Qlunbfchau.) 

= gu  be 3ic^ett  burd?  alle  ^ud^anbhingem  = 

•CMDacao«canacan)acBi)«esod2srDäC^3«c£Bi}*iCJBrD«ejrs«cjrsaavo«cjK)«GJB<)# 


Schall,  Berechnete  ärztliche  Kostverordnungen  für  Zuckerkranke. 
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Hygiama 

Dieses  seit  nunmehr  über  24  Jahren  bewährte 

diätetische  Nähr-  und  Kräftigungsmittel 

findet,  seitdem  sich  die  Therapie  in  erster  Linie  gegen  die  den 

Diabetes  mellitus  und  die  GlyKosurie 

begleitenden  Magen-Darmstörungen  wendet,  als  leicht  assimilier- 
bare Kohlehydratnahrung  auch  bei  diesen  Krankheiten  An- 
wendung und  zeitigt  gute  Heilerfolge.  Es  scheint,  dass  die  durch 
das  Eiweiss  im  Verdauungstrakt  verursachte  Schädigung  von 
viel  grösserem  Einfluss  auf  die  Glykosurie  ist,  als  die  relativ 
gleichwertige  Menge  Kohlehydrate. 

(cfr.  Münchener  mediz.  Wochenschrift,  1910,  No.  23) 

( ,,  Medizinische  Klinik 1912,  No.  331 

Hygiama  ermöglicht  einfache  u.  abwechslungsreiche  Zubereitung. 
Preis  einer  Büchse  ä 500  Gr.  netto  Inhalt  Mk.  2.50. 

Vorrätig  in  den  Apotheken  und  Drogerien.  

Or.  Theinhardt’s  Nährmittelgesellschaft  m.  b.  H.,  Stuttgart-Cannstatt. 
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Verlag  von  Curt  Kabitzsch,  kgl.  Univ.-Verlagsbuchhändler,  Würzburg. 


Nahrungsmitteltabelle 

zur  Aufstellung  und  Berechnung  von  Diätverordnungen 

für  Krankenhaus,  Sanatorium  und  Praxis, 

Von  Dr.  H.  Schall  und  Dr.  A.  Heisler. 

Dritte,  vermehrte  Auflage, 

Dauerhaft  ausgestattet  und  mit  Register  versehen 
— =====  Preis  kart.  Mk.  2.70.  - ■ = 

INHALTS- VERZEICHNIS : Nahrungsmitteltabelle  mit  Gehalt  an  Eiweiss,  Fett, 
Kohlehydraten,  Kochsalz,  Purinkörpern,  Wasser  und  Kalorien.  — Angaben 
über  die  wichtigsten  Veränderungen  der  Nahrungsmittel  durch  die  Zubereitung. 
— Mineralstoffgehalt  der  wichtigsten  Nahrungsmittel  und  Mineralquellen.  — 
Verdaulichkeit,  Ausnutzung.  — Angaben  über  Körpergewicht,  Kalorien-,  Ei- 
weiss-, Wasser-,  und  Mineralbedarf. 

In  erster  Linie  zur  Aufstellung  von  Kostverordnungen  für  den  Ernährungs- 
spezialisten dann  für'  den  Gebrauch  an  Krankenhäusern.  Sanatorien.  Kliniken,  über- 
haupt wo  Massenernährung  in  Frage  kommt,  bestimmt,  wird  diese  sorgfältig  zusammen- 
gestellte Tabelle  auch  dem  Praktiker  sehr  gute  Dienste  leisten. 

,,Schmidt’s  Jahrbücher“.  Die  Tabelle  hat  schnell  Beifall  gefunden  und  mit  Recht,  sie  ist 
wirklich  sehr  gut  und  geschickt  zusammengestellt 


Verlag  von  Curt  Kabitzsch,  kgl.  Univ. -Verlagsbuchhändler,  Würzburg. 


Die  Praxis  der  Ernährungs- 
therapie der  Zuckerkrankheit. 

Von  Dr.  Hermann  Schall  und  Dr.  August  Heisler 

früheren  Assistenten  der  medizinischen  Klinik  in  Marburg. 

= - Mit  1 Kurventafel.  Preis  Mk.  1.70.  ===== 

Eine  sehr  fleissige  Arbeit,  die  nicht  nur  die  letzten  Ergebnisse  der  Forschung  berück- 
sichtigt, sondern  auch  neue  wichtige  Fingerzeige  gibt,  die  für  den  Spezialisten  wie  Praktiker 
gleich  wertvoll  sind.  Die  Fachpresse  hat  ausgezeichnet  darüber  geurteilt. 

Schema  zum  Einzeichnen  von  Kurven 
= bei  Stoffwechselkrankheiten  = 

in  4 Farben  ausgeführt,  Format  83X42  cm. 

Von  Dr.  Hermann  Schall  und  Dr.  August  Heisler. 

10  Formulare  in  Umschlag  geheftet  Preis  Mk.  2.  — . 

Wie  es  beute  allgemein  üblich  ist,  Puls  und  Temperaturverlauf  durch  Kurven  darzustellen, 
so  sollen  diese  Formulare  dazu  dienen,  bei  Stoffwechselerkrankungen  Zufuhr  und  Ausscheidung 
in  ähnlicher  Weise  graphisch  zur  Anschauung  zu  bringen. 

Die  Zuckerkrankheit 

(Diabetes) 

ihre  Ursachen,  Wesen  und  Bekämpfung. 

Gemeinverständlich  dargestellt 
von  Dr.  med.  A.  Sopp,  Spezialarzt  in  Frankfurt  a.  M. 
IV  und  71  Seiten.  — Broschiert  Mk.  1.50. 

Von  einem  erfahrenen  Spezialisten  werden  hier  Belehrungen  für  die  Patienten  geboten, 
die  denselben  wirklich  von  Nutzen  sind  und  ihnen  und  dem  behandelnden  Arzt  die  Durch- 
führung der  Kur  erleichtern. 

,, Frankfurter  Ärzte-Korrespondenz“ . Verständigen  Kranken  in  die  Hand  gegeben,  ist 
das  Schriftchen  wohl  im  Stande,  ihm  die  ärztlichen  Anordnungen  verständlich  zu  machen  und 
namentlich  die  Zubereitung  der  Diät  im  Haushalte  zu  erleichtern . 

Rohlehydratkuren 

— bei  Diabetes.  ===== 

Von 

Dr.  Max  Klotz,  Strassburg  i.  E. 

(Würzburger  Abhandl.  a.  d.  prakt.  Medizin  Bd.  XII,  Heft  8 — 9). 

Einzelpreis  Mk.  1.70. 


Verlag  von  Curt  Kabitzsch,  kgl.  Univ.-Verlagsbuchhändler,  Würzburg. 


Grundlinien  einer  gesunden  Lebensweise. 

(Briefe  an  einen  gebildeten  Laien.) 

Von  Privatdozent  Dr.  med.  Paul  Sittler. 

8®,  IV  und  74  Seiten.  =======  Preis  broschiert  Mk.  1.30. 

INHALT:  Vorzüge  der  natürlichen  und  Gefahren  der  künstlichen  Säuglingsernährung.  — 
Grundregeln  für  die  Ernährung  älterer  Kinder.  — Spezielle  Diät  des  älteren  Kindes. 

— Sonstige  Körperpflege  beim  Kinde.  — Grundregeln  für  die  Ernährung  des  er- 
wachsenen Menschen.  — Darmbakterien  des  Menschen.  — Schädlichkeit  des  über- 
mässigen Fleischgenusses.  — Die  Gewürze.  — Das  Wasser  als  Nahrungsmittel.  — 
Die  Genussmittel.  — „Wie“  und  „Wieviel“  sollen  wir  essen?  — Berechnung 
unseres  Nahrungsbedürfnisses.  — Zusammenstellung  der  Nahrung  aus  den  einzelnen 
Nährstoffen.  — Beispiel  einer  Speisenzusammenstellung.  — Regulierung  der  Er- 
nährung nach  gegebenen  Vorschriften.  — Veranlagung  zur  Erkrankung.  — Erkältung 

— Abhärtung.  — Kleidung.  — Körperbewegung,  Schlaf.  — Hygiene  der  Wohnung. 

Allen  Freunden  einer  vernünftigen  Lebensweise  sei  dies  vorzügliche  Büchlein  aufs 
\ wärmste  empfohlen.  „Zentralbl.  f.  d.  Kneipp' sehe  Heilverfahren11 . 

....  verdient  um  ihrer  richtigen  Anschauungen  und  Bestrebungen  wegen  eine  mög- 
lichst weite  Verbreitung.  Prager  med.  Wochenschrift . 


Diätetisches  Kochbuch 

Von  Dr.  Otto  Dornblüth. 

Dritte,  wesentlich  verbesserte  und  vermehrte  Auflage. 

Preis  gebunden  ca.  Mk.  6.—. 

310  Kochrezepte  und  60  Speisezettel  enthaltend,  bildet  das  Buch  ein  Vade- 
mecum  für  alle  jene,  die  ihrer  Ernährung  eine  besondere  Aufmerksamkeit  widmen 
müssen,  wird  also  auch  in  Heilanstalten  ausgezeichnete  Dienste  leisten. 


Die  Übertreibungen  der  Abstinenz. 

Eine  diätetische  Studie  für  Mediziner  und  Nichtmediziner. 

Von  Dr.  Wilhelm  Sternberg,  Spezialarzt  für  Zucker-  und  Verdauungskranke,  Berlin. 

3.  verbesserte  Auflage. 

Preis  brosch.  Mk.  2.40. 


Pubertät  und  Sexualität.  = 

Untersuchungen 

zur  Psychologie  des  Entwicklungsalters. 

Von  Dr.  August  Kohl. 

8 o,  XII  und  82  Seiten.  Preis  broschiert  Mk.  1.50. 

Ein  sehr  zu  empfehlendes,  flott  und  nicht  ohne  feinen  Humor  geschriebenes,  die  psycho- 
sexuellen  Vorgänge  während  der  Entwicklungsjahre  behandelndes  Bächlein,  von  dem  mir  die 
Trennung  aufrichtig  schwer  fiel.  ,,Aerztl.  Sach vers tän digen -Zeitung1  * . 


Verlag  von  Gurt  Kabitzsch,  kgl.  Univ.-Verlagsbuchhändler,  Wiirzburg. 


Deutsche  Originalausgabe  unter  Mitwirkung  von  Dr.  Hans  Kurelia. 

XVI  und  460  Seiten.  Preis  broseh.  Mk.  5.50,  gebd.  Mk.  6.50. 

Ein  Programm  sozialhygienischer  Reformen.  Bietet  jedem,  der  sich  für  das  Gemein- 
wohl interessiert  oder  dem  es  von  Berufswegen  angeht,  also  dem  Arzte,  Sozialpolitiker.  Sradt- 
vätern , Abgeordneten,  überhaupt  allen,  die  über  den  Fortschritt  und  die  Entwicklung  der 
Menschenrasse  nachdenken,  reiche  Anregung.  Es  sei  hier  nur  auf  einige  Kapitel  hingewiesen : 
Sinkende  Geburtenziffer,  Krauen bewegung , Wohnungsnot,  alles  Fragen,  die  zur  Zeit  viel  dis- 
kutiert werden. 


Die  Verhüt nng  und  Bekämpfung  der  Tuberkulose 


als  Volkskranklieft. 


Von  Dr.  JB.  Itamlelier,  Chefarzt  des  Sanatoriums 
Schwarzwaldheim  Schömberg.  6. — 10.  Tausend. 


Einzelpreis  30  Pfg.,  in  Partien  von  mindestens  50  Exemplaren  ä 2ü 


Die  Welt  der  Träume. 

Von  Havelock  Ellis. 

Deutsche  Originalausgabe  besorgt  von  Dr.  Hans  Kurelia. 

VIII  u.  296  Seiten.  Brosch.  Mk.  4. — , gebunden  Mk.  5.  — . 

,, Träume  können,  wenn  sie  richtig  verstanden  werden,  uns  einen  Schlüssel  für  das 
Leben  als  Ganzes  geben.“  Mit  diesen  Worten  schliesst  Ellis  das  Vorwort  seines  Werkes,  das 
einen  erheblichen  Fortschritt  unserer  Kenntnisse  über  das  Traumleben  bedeutet. 

Verfasser  sucht  in  die  Traumforschung  analytische  Methodik  zu  bringen,  und  die  Analyse 
eigener  wie  fremder  Träume  zeigen  die  glänzende  Befähigung  seiner  psychischen  Forschungsgabe. 

Schweizer.  Rundschau  f.  Medizin. 


Der  Geburtenrückgang  in  Deutschland 

::  seine  Bewertung  und  Bekämpfung.  :: 

Auf  Grund  amtlichen  und  ausseramtlichen  Materials. 

Von  Dl*.  J.  Borntraeger,  Regierungs-  u.  Med.-Rat  in  Düsseldorf. 
=====  IV  und  176  Seiten.  — Preis  Mk.  4. — . 

Es  ist  ein  äusserst  aktuelles  Thema,  das  der  Autor  in  interessanter  und  weitblickender 
Weise  behandelt.  Das  Studium  der  von  tiefernster,  sittlicher  Überzeugung  und  Vaterlandsliebe 
getragenen  Ausführungen  B.’s  ist  nicht  nur  Ärzten,  sondern  ganz  besonders  auch  Sozialpolitiken, 
ebenso  aber  auch  Juristen.  Geistlichen  , Lehrern  wie  allen  gereiften  Männern  und  Krauen  ange- 
iegentlich  zu  empfehlen,  denn  „der  immer  schneller,  intensiver  und  extensiver  vor  sich  gehende 
Geburtenrückgang  in  Deutschland  ist  eine  der  allerbedrohlichsten  Verfalls- Erscheinungen  der 
Neuzeit  und  muss  unbedingt  baldigst  gestoppt  werden,  wenn  wir  nicht  langsam  aber  sicher  unserem 
Verderben  entgegengehen  sollen.  ,, Sachs.  Ärztl.  Korrespondenzblatt 


Der  Traum 


Psychologisch  und  kultur- 

geschichtlich  betrachtet  von 

Dr.  Richard  Traugott- Breslau.  VI  u.  70  Seiten.  Preis  broseh.  M 1.50. 


Behandelt  den  Zusammenhang  des  Traumes  mit  der  Entwicklung  des  Geistesleben sT.  Die 
Denktätigkeit  setzt  sich  nach  Dr.  Traugott  auch  während  des  Schlafes  fort,  nur  überwiegt  die 
Assimilation , die  Kraftaufspeicherung,  gegenüber  der  Dissimilation,  dem  Verbrauch.  Das  Gehirn 
arbeitet  während  des  Schlafes  gewissermassen  nur  mit  halber  Kraft,  wodurch  ein  genügendes 
Ausruhen “ stattfindet.  Seine  Theorie  stützt  Verfasser  durch  Belege.  Weitere  interessante  Ab- 
schnitte beschäftigen  sich  mit  den  Beziehungen  des  Traumes  zum  Mythus,  zum  Märchen,  zur 
Schöpfungsgeschichte  wie  zu  den  Religionen,  auch  hier  muss  anerkannt  werden,  dass  Dr.  Trau- 
gotts  Erklärungen  und  Schlüsse  recht  überzeugend  klingen. 


Verlag  von  Curt  Kabitzsch.  kg!.  Llniv. -Verlagsbuchhändler,  Würzburg. 


Krankheitsentstehung 

und  : - ■■  ■ • • — 

Kr  ankheits  Verhütung 

und  geheimnisvolle  Lebensäusserungen  des  Körpers. 

Von  Dr.  Hans  Much. 

Mit  22  zumeist  farbigen  Abbildungen  im  Text. 

Preis  brosch.  Mk.  2.50 , gebd.  Mk.  3. — . 

Dr.  Much  bietet  uns  hier  zum  erstenmal  eine  allgemein  verständliche  Einführung  in  die 
Geheimnisse  der  Immunitätswissenschaft  und  zeigt  uns  in  klaren,  schwungvollen  Worten  wie  der 
Mensch  selbstherri«ch  in  das  Leben  der  Natur  eingreift  und  die  schlimmen  Anschläge  auf  seine 
Gesundheit  zu  heilsamen  Schutzmassnahmen  umformt  und  dass  ihm  zu  diesem  Ende  seine  gesund- 
heitlichen Feinde  selbst  die  wesentlichsten  Dienste  leisten  müssen. 

Die  genauen  Ursachen , die  Art  und  Weise  wie  eine  Krankheit  zustande  kommt , welche 
Abwehrmassre^eln  die  Natur  dem  Körper  verliehen  hat  und  wie  weit  die  Wissenschaft 
heute  solche  gef  unden  hat,  lehrt  uns  Verf.  in  seinem  Buche,  das  uns  gleich  zeitig  in  die  Tätigkeit 
unserer  Universitäts-Institute  einführt  und  dem  Laien  zeigt , was  und  wie  dort  gearbeitet  wird. 


Fettleibigkeit 

ihre  Ursachen,  Gefahren  und  Bekämpfung. 

Von 

Spezialarzt  Dr.  med.  A.  Sopp,  Frankfurt  a.  M. 

VIII  u.  84  Seiten . Broschiert  Mk.  1.80. 

Den  Wohlbeleibten,  die  ihrer  Körperfülle  und  steigenden  Gewichtszunahme  oft  sorgen-  und 
tatenlos  gegenüber  stehen,  wird  hier  zunächst  klar  gemacht,  dass  übermässige  Fettleibigkeit  mancherlei 
Schädigungen  und  Gefahren  im  Gefolge  haben  kann.  Im  Anschluss  daran  werden  Mittel  und  Wege 
besprochen,  wie  der  fortschreitenden  Gewichtszunahme  Halt  geboten  und  der  über- 
mässige Fettansatz  vermindert  werden  kann.  Selbstverständlich  darf  dies  nur  unter 
sacukundiger  Leitung  eines  Arztes  geschehen,  hierbei  soll  das  Büchlein  als  Wegweiser  dienen  zur 
richtigen  Durchführung  der  ärztlichen  Verordnungen. 

,,Wärttemb.  med.  Korrespondenzblatt “.  Ein  guter  Wegweiser  und  Leitfaden  für  Genuss- 
menschen. Das  Büchlein  ist  flott  geschrieben  und  durchaus  lesenswert. 


Die  nervöse  Schlaflosigkeit 

" und  ihre  Behandlung  = 

von 

Dr.  Richard  Traugott 

Nervenarzt  in  Breslau. 

Dritte,  völlig  umgearbeitete  und  stark  vermehrte  Auflage. 


Mit  2 Kurven  im  Text.  Preis  brosch.  Mk.  2. — . 


Verlag  von  Curt  Kabitzsch,  kgl.  Unlv. -Verlagsbuchhändler,  Würzburg. 


Suggestion  und  Hypnose. 

Ihr  Wesen,  Erscheinungen  und  Wirkungen 
auf  Gesunde  und  Kranke.  - 

Von  Dl’.  A.  Sopp,  Frankfurt  a.  M.  — VIII  und  82  Seiten.  Preis  M.  1.80. 

Verfasser  bezweckt  mit  seiner  Schrift  Aufklärung  über  die  Hypnose-Behandlung , 
die  vielfach  noch > verkannt  und  mit  mancherlei  Vorurteilen  und  Irrtümern , selbst  unter 
Gebildeten  und  Ärzten  zu  kämpfen  hat , zu  schaffen  und  deren  ausgedehntere  Verwendung 
zu  Heilzwecken  anzubahnen. 


Die  Schönheitspflege. 

Für  Ärzte  und  gebildete  Laien 

von  Dr.  Orlowski,  Spezialarzt  in  Berlin. 

Dritte  verbesserte  u . vermehrte  Auflage 
mit  30  Abbildungen  im  Text. 

Preis  broseh.  Mk.  2.50,  gebd.  Mk.  3. — . 

Das  Buch  enthält  einen  durch  instruktive  Bilder  illustrierten  umfangreichen  Ab- 
schnitt über  die  Schönheitsmassage,  über  die  Schönheitspflege  während 
Schwangerschaft  und  Wochenbett,  über  Hautpflege,  H aar  le  iden , Fo  r m en - 
und  Teintpflege , unangenehme  S c hw  ei  s sbildung  und  speziell  für  Arzte  einen 
Anhang  über  E lektr  oly  se , Röntgenstrah  len  , Kaustik , Narben-  und  Par  aff  in - 
behandlung , B e handlung  kosmetischer  Leiden  mit  Kohlensäureschnee 
und  Quecksilberdampflicht. 


lademe«  der  weiblichen  Gesundheitspflege. 


Ausgewählte  Kapitel  in  Einzeldarstellungen  von  Sanitäts-Rat  Dr.  L.  Fürst  in  Berlin. 
2.  vermehrte  und  verbesserte  Auflage.  — Geschmackvoll  kartoniert.  — Preis  Mk.  1.90. 


INHALT: 


Gesundheitspflege  in  den  Entwicklungsjahren. 
Das  Ausbleiben  der  Menstruation. 
Konzeptionsfragen . 

Über  krankhafte  Schleimflüsse. 

Die  Abortfrage. 

Die  Frau  in  Schwangerschaft  und  Wochenbett. 


Die  Pflege  der  Brust. 

Unregelmässige,  nicht  menstr.  Blutungen. 
Nervöse  Frauenleiden. 

Das  kritische  Alter. 

Körperübungen  als  Mittel  zur  Gesundheitspflege. 
Verhältnis  zwischen  Gesundheit  und  Schönheit. 


In  der  dezentesten  Form  bietet  der  Verfasser  in  vorliegendem  Buch  Aufklärung  über 
Fragen,  die  an  den  Arzt  persönlich  nur  ungern  gerichtet  werden  und  gibt  der  jungen 
Mutter  oder  angehenden  Frau  auch  sonst  noch  eine  Fülle  beherzigenswerter  Ratschläge. 


Dem  Buch  ist  ärztliche  Empfehlung  u.  wärmste  Anerkennung  in  Frauenkreisen  reichlich  zuteil  geworden. 


Der  Tripper. 

Laienverständlich  dargestellt 
von  Dp.  Orlowski, 

Spezialarzt  in  Berlin. 

Preis  broseh.  90  Pfg. 

....  wert,  eine  seiner  Güte  ent- 
sprechende Verbreitung  zu  erfahren, vor 
allen  Dingen  durch  Empfehlung  der  Ärzte 
innerhalb  ihrer  Klientel. 

„Therap.  Monatshefte “. 


| Die  Syphilis. 

Laienverständlich  dargestellt 
® von  Dp.  Orlowski, 

j^J  Spezialarzt  in  Berlin. 

(§  Preis  broseh.  90  Pfg.  **** 

(21  Das  Büchlein  wird  zu  einer  Quelle 

der  Belehrung  und  Beruhigung  für  den  von 
|CT|  mannigfachen  Sorgen  gequälten  Patienten 

ßjj  und  kann  zur  Entlastung  seines  Arzte6 
(21  beitragen.  ,, Therap.  Monatshefte “. 


Laienverständlich  dargestellt  von 
Dr.  Orlowski,  Spezialarzt  in  Berlin. 
Preis  broseh.  90  Pfg. 


Der  Zweck,  Aufklärung  über  das  Erreichbare  in  Laienkreisen  au  schaffen  und  vor 
pfuscherischer  Behandlung  zu  warnen,  wird  wohl  erreicht.  „ Medizinische  Klinik.“ 


Verlag  von  CurtKabitzsch,  kgl.  Univ.-Verlagsbuchhändl.,  Würzburg. 


Krankheitszeichen  and  ihre  Auslegung. 

Von  James  Mackenzie,  M.  D.  M.  R.  C.  P„ 

autorisierte  Übersetzung  aus  dem  Englischen,  herausgegeben  von 
Professor  Dr.  Joh.  Müller,  Direktor  des  allgem.  Krankenhauses, 

Nürnberg. 

2.  erweiterte  Auflage. 

Brosch.  Mk.  5.—,  geh.  Mk.  6. — . 

Ein  wirklich  empfehlenswertes  Buch.  Alles,  was  den  praktischen  Arzt  befähigt, 
seine  Diagnose  auf  Beobachtung  äusserer  Erscheinungen  aufzubauen  oder  durch  sie  zu 
stützen,  muss  willkommen  geheissen  werden.  Es  ist  ja  nur  zu  wahr,  dass  der  praktische 
Arzt  selten  imstande  ist,  kompliziertere  Untersuchungsmethoden  anzuwenden ; er  wird  da- 
her alles  begrüssen,  was  ohne  diese  ihm  die  Diagnose  zu  stellen  hilft.  Das  vorliegende 
Buch  bietet  einen  solchen  Dienst.  Eine  sorgfältige  Anamnese,  eingehende  Berüchsichtigung 
aller  Symptome,  besonders  des  Schmerzes  und  hier  wieder  des  Eingeweideschmerzes,  be- 
fähigten den  Verfasser,  Diagnosen  mit  verblüffender  Sicherheit  zu  stellen,  die  sonst  er- 
hebliche Schwierigkeiten  zu  machen  pflegen.  Dass  eine  Übersetzung  eines  Buches 
eine  zweite  Auflage  erlebt,  spricht  für  Brauchbarkeit.  Medizinische  Klinik. 


Nachschlagebuch  zur  Krankenversicherung 

nach  der  Reichsversicherungsordnung 

= für  Ärzte  — — f 

von  Dr.  Fr.  Wiedemann,  Kgl.  Bezirksarzt. 

10  Bg.  Kart.  Mk.  3. — . 

In  diesem  praktisch  angelegten  Nachschlagebuch  findet  der  Arzt  und  Laie 
ohne  Zeitverlust,  was  er  aus  der  Krankenversicherung  wissen  will.  Alphabetische 
Anordnung  nach  Schlagwörtern,  eine  kurze  bündige  Fassung  und  genaue  Bezeichnung 
der  einschlägigen  Gesetzstellen  sind  die  Vorzüge  gegenüber  anderen  Ausgaben  der 
Krankenversicherungsordnung.  Für  Krankenkassen  besonders  wichtig. 

Das  „Bayr.  Aerztl.  Korrespondenzblatt“.  Alles  findet  der  vielbeschäftigte 
Arzt  rasch  unter  dem  Stichwort,  er  braucht  nicht  lange  einen  ganzen  Abschnitt  von 
mehreren  Seiten  zu  lesen. 


Die  Immuüitätswissenschaft. 

Eine  kurzgefasste  Übersieht  über  die  Immunotherapie 
und  -Diagnostik  für  praktische  Ärzte  und  Studierende. 

Von  Dr.  Hans  Much,  Oberarzt  am  Eppendorfer  Krankenhaus. 

Mit  5 Tafeln  und  6 Abbildungen  im  Text. 

Preis  broschiert  M.  7.21),  gebunden  M.  8.—. 

Münchener  med.  Wochenschrift.  Es  ist  ein  prächtiges  Buch,  das  der  Verfasser 
da  der  Ärztewelt  geschenkt  hat.  Wie  man  es  in  die  Hand  nimmt,  ist  man  gefesselt, 
und  die  Aufmerksamkeit  ist  gebannt  von  der  ersten  bis  zur  letzten  Seite  . . . Klar  und 
leicht  fasslich  führt  es  auch  den  unbewanderten  Leser  in  den  verwickelten  btofi  der 
Immunitätslehre  ein  . . , Als  Paradigma  sei  nur  das  Kapitel  über  „Tuberkulose“  hervor- 
gehoben, in  seiner  prägnanten  Kürze  und  erschöpfenden  Darstellung  geradezu  vorbildlich. 
Wir  wünschen  vielen  Lesern  dieselbe  Freude  an  diesem  Buche! 


Diätvorschriften  für  Gesunde  und  Kranke 

10(1 61*  Art  von  Dr.  J.  Boriltraeger,  Regierungs-  und  Medizinalrat.  Fünfte 

— verbesserte  und  erweiterte  Auflage.  Perforierter  Block  mit 

Umschlag  in  Brieftaschenformat.  Preis  M.  2.50. 


Enthält  neben  den  Vorschriften  für  die  einzelnen  Krankheiten  auch 
solche  für  eine  rationelle  Diät  für  Gesunde,  für  kleine  Kinder,  für  Wochen- 
bett, für  Schwangerschaft  etc.  und  zwar  für  Bemittelte  und  Minderbemittelte. 
Neben  den  Gesamtblocks  werden  auch  Einzelvorschriften  (ä  6 Stück)  zu  massigem 
Preise  abgegeben,  Verzeichnis  auf  Wunsch  gratis. 


Taschenbuch  der  Therapie 


Wiener  u.  a.  deutschen  Kliniken. 

Herausgeber  der  „klinisch-therapeutischen  Wochenschrift* 
470  S.  Preis  geb.  nur  Mk.  2. — . 


mit  besonderer  Berücksichtigung 
der  Therapie  an  den  Berliner, 
Herausgegeben  von  Dr.  M.  T.  Sclmirer. 

Neunte  Ausgabe  1913, 


Verlag  von  CurtKabitzsch,  kgl.Univ.-Verlagsbuchhändl.,  Würzburg. 


Die  Klinik  der  Tuberkulose 

Handbuch  der  gesamten  Tuberkulose 

für  Ärzte  und  Studierende. 

Dr.  B.  Bandelier,  Von  Br.  O.  Roepke, 

Chefarzt  der  Lungenheilanstalt  Chefarzt  der  Eisenbahn-Heil- 

Schwarzwaldheim,  Schömberg.  statte  in  Melsungen. 

2.  vermehrte  und  verbesserte  Auflage. 


gr.  8°.  41  Bg.  mit  11  Abbildungen  im  Text  und  8 Tafeln.  Brosch.  M.  13.50.  gebd.  M.  15. — . 

Zeitschrift  für  Tuberkulose.  „Ein  wertvolles  und  auf  dem  sich  immer  umfang- 
reicher gestaltenden  Gebiet  der  Tuberkulose  lange  entbehrtes  Buch,  in  dem  man  sich 
schnell  und  sicher  über  die  verschiedenen  Fragen  Rat  und  Aufklärung  ver- 
schaffen kann Im  übrigen  stellt  das  verdienstvolle  Werk  eine  Glanz- 

leistung dar  und  darf  in  der  Bibliothek  keines  Arztes  fehlen.“ 


Lehrbuch  der  spez.  Diagnostik  und  Therapie 
der  Tuberkulose.  runfCh  nm  oD»  B'  .BanI-e,^r 

Chefarzt  Dl*.  O.  Roepke.  Mit  2 farbigen 

lith.  Tafeln,  25  Temperatur-Kurven  auf  7 lithogr.  Tafeln  und  6 Textabbildungen. 
7.  vermehrte  und  verbesserte  Auflage.  Mit  einem  Vorwort  von  Prof.  Br.  Rob. 
koch,  Exzellenz.  Preis  brosch.  Mk.  8.20,  geb.  Mk.  9.50. 

Sieben  Auflagen  in  knapp  5 Jahren,  dies  beweist  am  besten  die  Brauch- 
barkeit dieses  Buches. 

E>ie  gründlichste  und  im  Verhältnis  billigste  Anleitung  zur  spezi- 
fischen Tuberkulose-Behandlung. 

Ein  vortreffliches  Lehrbuch  und  ein  vorzüglicher  Führer  für  alle  Aerzte, 
die  mit  allen  von  der  Wissenschaft  gebotenen  Hilfsmitteln  die  Tuberkulose  auch  in 
ihren  ersten  Anfängen  feststellen  wollen.  „Sachs,  ärztl.  Korresp. -Blatt.” 


5 Die  Arzneimittel  i 
der  heutigen  Medizin 

mit  therapeutischen  Notizen  zusammengestellt  für  prak- 
tische Ärzte  und  Studierende  der  Medizin. 

Von  Dr.  Otto  Dornblüth. 

11.  verbesserte  Auflage.  

Solid  gebunden.  — Preis  Mk.  7.60. 

Mit  Umsicht  und  Fleiss  hat  der  Verfasser  auch  die  neue  Auflage  dieses  bewährten 
Buches  besorgt;  es  gibt  dem  Praktiker  bezüglich  Arzneimittel  und  deren  Verordnungs- 
weise, über  Bäder  und  Brunnen,  Ernährungsvorschriften  und  sonstige  therapeutische 
Massnahmen,  wenn  schnelle  Orientierung  nötig  ist,  gute  Auskunft.  Med.  Klinik. 

Kosmetische  Hautleiden. 

Von  Sanitätsrat  Dr.  S.  Jessner,  Königsberg  i.  Pr. 

2.  Auflage.  Preis  brosch.  Mk.  2.—  , elegant  geb.  Mk.  2.50. 

Die  Beseitigung-  der  sogenannten  Schönheitsfehler  bespricht  ein 
hervorragender  Spezialist  in  diesem  Werk,  das  auch  zeigt,  wie  diese  kleine 
Leiden  entstehen,  und  wie  ihnen  vorgebeugt  wird. 

Das  leichtveiständliche  Büchlein  ist  vielleicht  das  Kürzeste  und  Beste,  was 
über  kosmetische  Hautleiden  erschienen  ist. 


„Bayer.  Ärztl.  Korrespondenzblatt“. 


